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l Durchlauchtigste Herzogin
Gnädigste Frau!

<H^.ie herablassende Gnade, deren Ew.

Herzog!. Durch!, mich vor vielen

Jahren in London und nachmahls auch hier

in Halle würdigten, bleibt, so wie das von

übersiessmder Herzens- Güte, Menschlich¬

keit und so mannigfaltigen Kenntnissen zeu¬

gende Gespräch Ew. Herzog!. Durch!, mir
unver-



unvergeßlich. — Ein Werk das die Gegen¬

stände des Wohlgeschmacks und des Lnzus

bey allen Völkern des Erdbodens darstellt,

<st beydes belehrend und unterhaltend, und

wird dem teutschen, so wie dem auswärtigen

Publicum desto gefalliger werden, wenn

Ew. Herzog!. Durchl. mir erlauben Ih¬

ren glänzenden Nahmen, demselben vorzu-

setzen. Ew. Herzog!. Durchl. hoben

Selbst so viele Lander unseres Europa

durchreist, und Ew. Herzogt. DurA
aus-
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ausgebreitete Kenntnisse, Menschenliebe, und

exemplarische Christentugend sind überall so

allgemein bekannt und bewundert worden,

daß meine Arbeit sich daher unter einem sob

chen Schutze, noch mehr eine gute Aufnahm

!'' m versprechen kann. Dies reine Opfer der

Bewunderung, der Ehrfurcht und der ehrer-

' bietigsten Achtung, welches ich einer edlen

Fürstin darzubringen wags, die das Glück

t
^hres Vaterlandes, so wie di^e Bewunde¬

rung aller Edelgesinnten, wegen Ihrer Vor-

4 liebe



^MV,>

liebe ^ und Beförderung des Glücks der

Menschheit, ist; wird wenigstens ein blei¬

bender Zeuge der Dankbarkeit und Ehrfurcht

seyn, mit der ich Lebenslang die Ehre habe

zu seyn

Ew. Herzoglichen Durchlaucht

Halle,
den zosten August,
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ehrfurchtsvoll ergebenster
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Vorrede.

>,.»

ir liefern hiermit, nach dem geschehenen

Versprechen, auch den zweiten Theil dieses Wer¬

kes. Es war durch den Tod des ersten Verfas¬

sers sowohl, als auch durch den des Bruders des¬

selben verwaiset. Herr OedMüN hat die Aus¬

gabe des schwedischen Originals besorgt. Allein

der Herr Uebersetzer fand es durchaus für nöthig,

diesem zweiten Theile, eine für das teutsche Pus

bücum, mehr brauchbare Gestalt zu geben. Zu

dem Ende muste die Übersetzung eine vom Origi¬

nale beynahe ganz verschiedene Form bekommen.

5 Die
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o r r e d e.

Die Ordnung ist das erste, welche hier genauer

und mehr systematisch ist, und daher dem leser

welcher einige Kenntnisse hat, das Nachschlagen

erleichtert. Die vielen dem Vaterlande des Ver¬

fassers angemessenen Ausschweifungen und Weit-

lauftigkeiten, sind hier so abgekürzt, daßderle-

ser nichts wesentliches im Originale verlohren hat.

Dagegen hat der Herr Ueberseher, viele ganz

neue Artikel, dem Werke einverleibet, um dem-

selben mehr Brauchbarkeit und Vollständigkeit zu

geben, ohne daß dabey diese Uebersetzung ohne Noth

angeschwellt worden wäre. Wir fanden für tck

thig, dieses hier zu melden, um einigen mikrologi¬

schen Recensenten, die Gelegenheit zu einer Kritik

zu nehmen, die eigentlich unserer Bearbeitung des

Werkes nicht schädlich werden kann, wenn man

seine Behandlungsart offenherzig darlegt und ein-

gestehct, die aber oft bey schwachen Gemüthern

Zweifel
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Vorrede.

Zweifel erweckt; besonders, wenn etwa eine bitte¬

re im Vorbeygehen hämisch hingeworfene Anmer¬

kung eines feindseligen Recensenten, diese Zweifel

veranlasset. Das Urtheil der Redlichen, und der

kompetenten, sachverständigen Richter scheuen wir

leinesweges, denn es wird nicht anders als be¬

lehrend für uns und das Publicum ausfallen.

Wir sind Menschen, und Menschenarbeit lann
»

nicht auf höchste Vollkommenheit Ansprüche ma¬

chen. Unvollkommenheit bleibt stets das Ge-

präge der Menschheit. Ich habe meines Theils

gesucht, in den zahlreichen Anmerkungen, man¬

ches zu berichtigen, zu erläutern, zu verbessern:.

allein es kann doch, nach alle dem, noch man¬

ches der Verbesserung bedürfende übrig seyn«

Die mannigfaltigen Nachrichten von Speisen aus

dem Thierreiche können nicht anders, als belehrend

und unterhaltend für die mehresten leser ausfallen,

und
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Vorrede.

und lassen uns demnach hoffen, daß wir dem Pu-

blicum ein wirklich nützliches und zugleich angeneh-

mes Werk liesern. Sollte das Publicum über-

dem wissen, unter welchen unangenehmenUm¬

standen, beide Herausgeber diese Arbeit liefern

müssen; so würden die gutartigen und edeldenken;

den leser mehr unsere iage bedauren und manche

UnVollkommenheitentschuldigen. Icht sehen wir

etwas besseren Zeiten entgegen. Non ü male

nunc et olim üc erit. Geschrieben auf der

Königlich Preußischen Friedrichs-Universität zu

Halle den Zoten August. 1792.
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Bengt Bergius
über

die L e ck e r e t) e n,
Ms dem Thierreiche.

Fwe^ter Theil.

niet den mannigfaltigen Arten von Thieren waren
vermutblich die fetten die ersten, die die Anf-

mksamkelt und die Begierden der Menschen reizten,
uch ist nachher der Geschmack an fettem Fleische bey
llen Völkern ganz allgemein worden. ') Die alten

Juden hielten sehr viel auf fettes Fleisch; denn, als
Nehelniah sie bey einer festlichen Gelegenheit ermun¬

tern

t) Der weit altere Moses verordnete schon, daß die
Priester das fetteste am Opferthier, die Brust und
dlc rechte Schulter, bekommen sollten 2 B. Mos.
29, v. 23. Eh^ so müste alles Fen als das Be-
ne, nur allein der Gottheit gewidmet 'eyn und veri
brannt werden auf dem Altar. 3 B Mos. 3, v. 16.
^7- Die alten Griechen, welche vor Troja fochten,
(M der Israelitischen Richter Zeiten) oder, wen«
wan gleich im Homer nicht die Sitten zu Agal
memnontt Feiten, sondern die, welche zu des Dich,
ters Zeit^, üblich waren, versteht, (der zu Ios vhats
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iern wollte: recht vergnügt zu seyn, that er es mit
diesen Worten: „Gehet hin und esset das Fette
„und trinket das Süße.,, Nehem. Vlll, io. Auch
die Griechen liebten fettes Fleisch und besonders
Schweinefleisch ungemein , wie man dies aus dem
Athenaus sieht. Indessen gingen sie darin, doch
nicht so weit, als die Römer, die in den Zeltender
größten Ueppigkeit jedes Glied eines fetten Schwei¬
nes zu einer Leckerer) zuzurichten und zu benutzen wuß¬
ten. Sie hielten das Geburtsglied, das Bauchstück,
und die milchvollen Brüste für die köstlichste Fleisch¬
speise. Ihr Geschmack war so verfeinert, daß sie
z.B. die Leber nicht aßen, wenn die Sau nicht vor¬
her mit Feigen gefüttert war, oder wenn sie sich nicht,
kurz zuvor ehe sie geschlachtet wurde, in mit Honig
versüßtem Weine voll gesoffen hatte.

Zeiten lebte) liebten schon lange vor Nehemiä Zeb
ten das Fett.

?riovae.

F.

^>

Sondern einen Ochsen opferte der König der MW
ner Agamemnon, der fett war. '^

nach 1l!aä. L. v. 402, 40z. und gleich drauf brieten
sie die fetten Eingeweide, nach v. 426. ,5,.

Ferner 0äy58. ^. v. 65. legte Menelaus dem Tck- ^ ^
' machus vor '^

l'wi'ae Osot p?«o« 5-/?>'^ Fy"l»>. - " 'H>,

l , , vom Nucken eines fetten Rindes. - ^
Ja man müsie unzahlige Stellen abschreiben, um eine "^,

ganz bekannte Sache zu beweisen. ^.
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Wie sehr unsere heidnischen Vorfahren das
Aleisck geliebt liaben, das lerne man unter andern aus
der Edda, ihrer uralten Götterlehre. Es wird darin
den im Kriege umkommenden Helden die Versicherung
gegeben, daß OdlN in jenem Leben in Walhalla sie
wt gekochtem Fleische von wcken Schweinen (^Iten
8!mmner) bewirthen werde, die täglich geschlaMer,
aber jeden Morgen wieder auferstehen würden.

Die Vorliebe für das Schweinefleisch ist bey
On Nationen allgemein, wo die Religion den Ge¬
nuß desselben, wie bey Juden und MuKümmedanertt,
Nicht verboten hat. In Sinn macht das Schweine¬
fleisch das Hauptgericht bey jeder Mahlzeit aus: und
es ist merkwürdig, daß sowohl dort, als auch durch-
MM in warmen Klimcuen dieses Fleisch sehr zart
und gesund ist ^) st, daß man es selbst den Kran¬
ken ohne Bedenken erlauben kann: dies scheint zum
Theil mit vom Klima abzuhängen, ungeachtet dasselbe
auch bey einigen unserer europäischen Schweingattutts
M bemerkt wird.

Doch ist begreiflich, daß das Futter der Schwei¬
ne einen wichtigen Einfluß auf den Geschmack des
UeWs haben muß. ') Wenn die Schweine Stech-

linge

2) Die GchineMen und Slawischen Schweins, Mit
spitzen, nicht hängenden Ohren, mit wenigen Haas
ren und Borsten, und dem schlickten nicht gewölb,
ten Rücken, su einen eine j^ark abgehende Varietät
zu seyn. deren Fett derber? und nicht so locker ist,
als das, der Unsngen. F.

Z) Der oft heiße Branntweins - Spühlick, den die
Achweine in den Brandtweinsdrennereyenbetonn

A 2 men^
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linge (a^8'rr^c)3'rev8 Hc«/eHttt/) fressen, st wird
der Geschmack des Fleisches unerträglich, und behält
etwas Thranichtes; — man mag ihnen auch noch so
viel Getreide dabey geben. Das Fleisch der Schwein?,
die auf die Buchmast gegangen sind, hat einen Vorzug
vor dem Fleische der auf dem Stalle gemästeten. Es
kommt indessen bey dem Mästen auf dem Stalle sehr
viel auf die Beobachtung der Reinlichkeit an, nni das
Fleisch wohlschmeckend zu machen. ^) Auf den Inseln
der Südsee, wo die Schweine mit Brodtfruchi und

IaM

wen, verursacht gleichfalls bey ihnen ein Fett, das
sehr locker und zum Aufbewahren als SM, nicht
so tauglich ist, als solcher Schweine, die mit derbem
Korne gemästet werden oder mit Körnern und Bohl
nen. D'.e Schweine bey Ba^onne in Frankreich
mästen sich von den Kastanien in den donigen
Wäldern; daher pflegen die Leckermäuler die Ba-
yormer- Schinken so hoch zu schätzen. F.

4) Das Klima, die Schweineart, die gute Wartung
und Reinlichkeit, die man den Mastschweinen vm
schaffet, wirkt freylich viel auf ihr Fleisch. In
sehr warmen Ländern werden die Schweine selten
so fett als in tollen, daher ißt sich das Fleisch der
Schweine aus warmen Ländern besscr. Und man
mästet die Sckweine im kälteren Herbste, weil sie
dann mehr Appetit haben, besser fressen und schmll
zunehmen und Fett ansetzen. Hochbeinige Schwell
ne werden nicht so leicht fett, als die kurzbeinigen.
Dies oilt auch von Hindern, die man mästen will.
Es ist besser den zu mästenden Schweinen kleine
Portionen oft zu geben, .-»ls viel auf einmahl. End»
lich reingchaltene Stalle tragen viel zum Gedeihen
der Mastschweinebey. Ist ein Stall einmahl mit
den Finnen oder der laenia K^äati^ena angesteckt,so

i)j

ch
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Mms gefüttert werden; ist das Fleisch unvergleichlich,
und das Fett nicht sehr stark. In Karolina ist der Ge¬
schmack des Schweinefleisches vortrefiich, wegen der
Früchte, womit sie gefüttert werden, und die Ferkel,
die man mit Pfirsichen undMays mästet, sind so lecker,
daß man nichts delikateres sich denken kann. Auf der
Insel Bourbon hangt der vortreffliche Geschmack des
Schweinefleisches von den Land- Schildkröten ab, die
sie fressen. 5) Wenn, nach Ekeberg, in Sina die
Schweine mit Fischen gefüttert werden, so wird das
Fleisch unschmackhaft. In Italien ist das Schweine-
sieisch besser als in Frankreich und England, weil sie
dort viel Traubenhülsenfressen.

Unter allen Nationen haben die wilden
Schweine in Rücksicht des Geschmacks den Vorzug
bor den zahmen erhalten: dies ist auch ganz natür¬
lich, da Freyheit und gesundere Nahrungsmittel so
vieles dazu beytragen müssen. Celsus schon hielt das
wilde Schweinefleisch für ein sehr gutes und kräftiges
Nahrungsmittel. Man> soll in Rom ganze gebratene

A Z Schweine

so bekommen alle Schweine die man hinein bringt,
die Finnen. Allein lvenn man sie ein wenig fasten
laßt, undstreuet (/Xmimoniurn cruäum) gewöhnli/
ches Spießglaß gestoßen auf ihr Futter, so vergehen
die Finnen gleich darnach: nur muß man dieses Mitt
tel wahrend der Mast, ein paar mahl den Schwei,
nen geben. F.

5) In Nordamorrka sind die sogenannten tNoluVkft-
Krabben sehr häusig, so daß man die Schweine
mit diesem Insekte (Monacuw8 polypkemuz. l..>
wästct. Allein das Fleisch soll nicht gut darnach
schmecken. Jedoch giebt eS auch Menschen, welche
diese Krabbe essen. 5-

^
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Schweine auf die Tafeln gebracht haben. Man such-
te sie lebendig zu fangen und mästete sie so lange, bis
sie ein Gewicht von iQOO Pfund erreichten: dann
nannte man sie milligrii. Die jungen wilden Schwei,
ne, oder Frischlinge, sind die schmackhaftesten, beson¬
ders im Herbsie: der Kopf ist das vornehmste Stück,
Die wilden Eber sind unschmackhafter als die wilden
Saueu: daher fängt man jene lebendig, verschneidet
sie und mästet sie auf dem Stalle. — Am IM oder
Ural, werden die wilden Schweine so groß, daß jede
Speckseite l6 bis 20 russische Pnd am Gewicht be<
tragt: sie nähren sich von Wassermäusen und SclM
lenthieren. *) ^)

Ya5
*) Grade in dieser Gegend Sibiriens giebt es eine

zahllose Menge von Mäusen. Nach dem jünger«
Gmelin sind die wilden Schweine vorzügliche Fcmde
der Caspischen Maus (oi?^8 t6???a^cmtt/8clik5L,)
der Brandmaus 0^5 a^a^, ?^i.i.) eerZwergt
maus (n^5 ».'/mi5/// ?^i.i..) der Streismaus (^5
v<iF«^ r^ i>i..) der Wasscrratze (.vi ^ 8 ^m/)/'//»/«/ r^ > l,.)
von welcher l^tz:ern sich am Ob auch die Hnnde
Nähren. (Suj'cfin Pallas Reisen Th.lll.G. ly.)

Was ich Schaalelnhire übersetzt habe, Heißtim
Drigina! rorfcrne gf /)v^^ /^^»e. Ich stelle mir
vor, der Verfasser ^oder Herausgeber) habe nicht
gleich daran gedacht, daß Uongx nach Chemmy
ein zweyschqalichtcs Conchyl ist, und es für syno?
nym mit /Vrunüo gehalten, wie es beym D<5donäll5
und Gobelins vorkommt. Spr.

t^) Ein Russisch Pud ist etwa 35 Pfund Nürnberger
Gewicht, also 30 Pnd sind etwa 700 Pfund. Der
bekannte Arthur Aoung s.^ ^„ z, hm?s Schwein
welches i l^4 Pfund wog: und in (1 hcshire M^
tete man eines, waches 4 Fuß etliche Zoll hoch war,
Md 1362 Psund wog, 6'



Das Ware'e-Schwein *) im mittlern Ame¬
rika soll ein weit wohlschmeckenderes Fleisch haben,
als unser gewöhnliches Schwein. Es ist daher ein
Hauptgegenstand der Jagd, und einige halten da5
Fleisch noch für delicater, als das Fleisch des Ta-
jüssu.

Das Fleisch des Tajasslzt (8V8 7a/^«) wird
pon den Amerikanern sehr geschätzt: die Europäer
aber essen es nicht gerne, wegen des drüsigen, mit
eincp stark riechenden Feuchtigkeit erfüllten Sacks, **)
den es auf dem Rücken tragt. Indessen ist das Fleisch
sehr zart, leichtverdaulich, nicht so fett, als unser
Schweinefleisch: und Piso und FeMUN ziehen daher
dies Fleisch dem letztern vor. Nur muß man sogleich,
oder wenigstens in Zeit von Z bis 4 Stunden, die
Drüse und die Hoden abschneiden, weil sonst das
Fleisch unerträglich schmeckt. Marcgwf, d'Acosiü,
Biwcroft, d'Acun'a rühmen ebenfalls den vortreff¬
lichen Geschmack dieses Fleisches, Barläus er-
laubt es sogar den Krauten.

Auch der Bübirussa (5V8 Fa^///<l) liefert
wen vortrefflichen Wildbraten. Auf den molukki-

A 4 schen

*) Waree-Schwein (OcKon K4gron) heißt auf den
Antillen, in Gujana, Brasilien und Peru das ew
ropäische, dort wild gewordene, Schwein. Man
findet es in greifen Nudeln bis nach (Mi herunter,
und es vermischt sich weder mit dem Tapir, ncch
mit dem Tajassu. Spr.

^*) Im Original sieht MKortel (Thrandrüse.) Der
Geruch der Feuchtigkeit in der Drüse kommt aber
eher mit dem Bisam als mit dem Thran überein«

Spr.
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fchen Inseln wird dies Fleisch für eine große Leckercy
gehalten, und selbst unserm wilden Schweinefleisch vor¬
gezogen. Valentyn behauptet, dass der Geschmack
eher dem Rehbraten als dem Schweinebraten ähnlich
sey. Nur ist, nach BÜffon, die Unannehmlichkeit
dabey, daß es so leicht verdirbt. *)

Wenn Erxleben Recht hat, so gehört der
kaubba in Gujmm auch zu den Schweinen: das
Fleisch ist außerordentlich lecker, und die Europäer
ziehen es allen übrigen Fleischspeisen vor. ?)

Das Fleisch des Wasserschwcms 0/VK0.
<:norkV5 F?-A?//.) hat zwar einen starken Thrange¬
schmack: doch ist der Kopf sehr schmackhaft. Jan
Stclden vergleicht den Geschmack des Fleisches mit
unserm gewöhnlichen Schweinefleisch. Bancroft hält
es für den besten Wildbraten auf Surinam. Auch das
Emgalo (5V5 <es/lw/i/5tt/) soll, nach Flacourt, auf
Madagaskar für eine grosse Leckeren gehalten werden.

2)er Dachs OK5V8 H?e/e/ 1^.) wird von den
Chinesen sehr gerne gegessen: und der Herausgeber
kann mit Büffon aus Erfahrung bezeugen, daß das

Fleisch

*) Das Hauptvaterlcmddieser Schweinart istdieIni
sel Durro bey Amdoina : indessen findet sie sich auch
auf andern moluttischen Inseln. Büffon. tNarcmi.

Spr.
7) Der Aaubba oder Capiwa'ra gehört nicht zu den

Schweinen, sondern mit Recht zu der neuen (von den
Mäusen getrennten) Gattung (6enu«) (^va.

, Slawin ES ist einerley mit dem folgenden Was-
ftrschweiu^ 6'
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Fleisch gewiß nicht sehr übel schmeckt. Lmdvül! er¬
zählt, daß die Bauern in Blekingcn die jungen, ziem¬
lich fetten Dachse gerne essen. Indessen hat doch
la Bruycre Recht, wenn er bchmlpiet, daß das
Fleisch im Ganzen etwas Widriges habe. Pallas
rennt es eine Leckeren der Khalmucken. Nach Zu¬
ckert speiset man m Frankreich das Dachssteisch mit
Blumenkohl, und in der Schweiz kocht man es mit
Birnen. Zur Herbstzeit soll der Geschmack am besten
seyn. — Der sogenannte Stemdachs hat den Vor¬
zug vor den übrigen Spielarten. Der unangenehme
Geruch soll verschwinden,wenn man das Fleisch eins
Zeitlang an einem gelinden Feuer bratet. Auch die
Indianer in Kanada lieben das Fleisch des Dachses ^
M des Carcajoux. *) »)

!> , » >,.>

Der

>i>',> .„>'

W

^

*) Der Larcazoux im nordlichen Kanada wurde M
erst von Sftrrftsm, (ttlN. 6e i'geaäelnw 6e«
lcienc 1713. p. ,3. s<^.) beschrieben. Nach dies
ser Beschreibung ist eS kein Dachs, sondern vers
muthlich eine Abart des YuicKKgtcn oder vksv»
i»/"". (Der eigentlich ein Vielfraß ist, den Anne"
>wl!el2 ßulo nannte. Er machte also aus einem
Thiere zwey. F.) Spr.

3) Man hat zwey Abarten von Dachsen, davon die
eme, welche sich mit Vegetabilien begnügt, der
Schwemedachggenannt wird; er ist auch fetter^
als die andere Abart, welche Mäuse, Käfer, Mai
den und kleine Vöael frißt, deren Fleisch weniger
Mund unschmackhafterist: die man-Hundedacksi?
nennt. Man muß den Fettsack gleich cmsschnelden,
wm man den Dachs getödm hat: denn die um

A 5 am

>«"
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Vie Gattung der Wallsische verdient nicht allein
unter den gebräuchlichen Fleischspeisen, sondern auch
unt^c den Leckcreyen eine Stelle. Nordische Völker
dab<n das Fleisch dieser Thiere von je ber säst allem
übr'qen vorgezogen. Die Grönländer, Islander
die Bervolmer der Orkney-Inseln, die Samci'eden
Japaner, Tschuktschen und Kamlschadalen lieben das
Wallfischficisch ungemein. D'AllzjY versichert, daß
man selbst in Frankreich ehedem Walisische gegessen
bade. Die Einwohner von Madagascaer und die
Hottentotten halten das Wallsischfieisch ebenfalls für
etwas vorzügliches. Die Isländer halten insbeson¬
dre das Wallftschspcck für besser als Nmdsielsch: in¬
dessen kommt es doch, getrocknet und gesalzen, dem
ranzigen Speck sehr gleich. In Grönland hält man
den Schwan; für eine besondre Deucatcsse. ülüf-
sen zlebt das geräucherte Wallfiscbspcck dem Robben«
speck vor: es hält sich vier bis fünf Jahre. Das
Fleisch der jungen Walisische soll wirklich lecker seyn.
Die Kinnlade der Wallfische besteht ans einem knorp-
lichten, gallertartigen Wesen, woran Stcller einen
besondern Wohlgeschmack fand. Auch die Zunge
schmeckt, nach M'y, recht gut. Es kommt sehr viel
auf die Zubereitung an: und darans kann man sich
le Gcntils Urtheil erklären, der nichts wierigers ge¬
gessen zu haben versichert: von einem einzigen Pil¬
sen behielt er mehrere Tage lang einen ranzigen Ge¬
schmack im Munde, yie Russen hingegen wissen auf
' den

angenehme Fettigkeit wird .esorbirt und giebt einen
unangenehmen Geschmack, wie die Drüse beym Ta-
jnfl'^ 5
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hen alsutischen und Fuchsinseln die Walisische so zu-
zubereilen, daß Cook das Fleisch recht wohlschm^
Lend fand. 9)

Die eßbaren Wallfifcharten sind folgende:
I, Der GröMlldWe su/^l^ /^Me/i//,)

Jas Fleisch der jungen Wallfische loben, den Thran/
geruch ausgenommen^Andersten und Olafseu.

2. Der Finnfisch (u^rnä?^/^'/) wird,
in Grönland sehr geschätzt. Die Norwegischen Bauern
essen das Fleisch statt des Rindfleisches: und LinNL^
^gleicht den Gesckmack mit dem Geschmack eines
Aörs. Flacourt rühmt has Fleisch eines unges
hohrnen Finnfisches, als die größte Lcckerey, und zichß
^ dem fetten Kalbfieische noch weit yor.

3-Der

9) Daß ganze Völkerschaften im Norden, die am Mee-
re wohnen, zuerst aus Noth Wallfische gemessen,
und da sie diese nothwendig gewordene Speise soj
gleich ihren Kindern gaben und sie dran gewöhnten«
sie zuletzt als eine Leckerspeise ansehen, ist leicht zu
hegreifen; allein daß andere Völker, die bessere anu
malische Nahrung gewohnt sind, sie vortrefflich finden,
sollten, ist unbegreiflich. Daß Cook, dessen Geiz ihn
bewog, nichts von Federvieh und besseren Speisen
auf die Reise mitzunehmen, die Wallfische in den
aleutischen Inseln gut gefunden habe, ist auch bel
greiflich: denn er wollte zugleich seinem Schiffsvolke
und seinen untergeordneten 9fficiern ein gut E.renu
pel geben, und sie gewöhnen, im Nothfalle auch
Wallfischfleisch nicht zu verschmähen. Der Man
schall Bellisl? ließ täglich Pferdefleisch auf seine Tal
sel setzen, als er w Prag belagert ward' allein gei
wiß nicht aus Wohlgeschmack,sondern um der M
nm tnjt einem guten Peysviele vorzugehen.
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3. Der Boops C^i^^^x'H ^^tt///l)*) ^ch
Dlafsen sind die Bauchfalten eine Leckeren, da sie
mit Fett durchwachsen sind.

4. Der Schrladel-Wallsisch(^^^^^
i)^5/l.) Das Fett desselben ist so durchdringend, dcH
es weder in hölzernen noch in steinernen Geschirren
bleibt. Selbst das Glas, worin es aufbewahrt wird,
nird aut-wendlg feucht, und, wenn man es genießt,
so geht es gleich durch die Absonderungswege fort.
Es scheint also kein schickliches Nahrungsmittel zn
seyn. '")

5. DerKaschclot (eu^ri-rk ^5^5,'oc6/^//,/)
wird in Grönland gegessen, aber den IAUsch
sr«^3, /^/r,^/',) zieht mau doch vor.

6. Dcr Narhwatl, das See- Einhorn**)
fxl0K0D9^ H5is«55^t?/) wird in Grönland auch hau,-
sig gegessen. Alle diese Wallfischarten werden m den
Polarländern gekocht, gedörrt, eingesalzen, geräu¬

chert

5) ValTna trlpmniz, ventre ru^osa, roüro ratun»
äo. 2KI580!>! re^n. gnim. p. 222. Spr.

io) Dieser Wallfisch ist nicht von Linne', sondern erst
von (Duo^abncmK in der I^aung ^rönl. angemerkt,
von dem ihn Schneider in. der Sammlung vw
mischter zoologischer Abhandlungen, entlehnt hat.
Eins Abbildung steht PKUox. Irans. Voi.I.XXV1l.
1777. r. u. tob. xx, F.

"*) Mit Unrecht nennt der Verfasser diesen WalM
8v^ä36l'Ken, da unter der letzter« Benennung
eigentlich der xirniäs 6/ackn verstanden wird.

Spr.

»,»^^
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chert, verfault und gefroren gegessen. Man sieht die
Polarmenschen öfters in großen Haufen auf der See,
wie die Naben, hinter diesen Thieren, herziehen, da
die Europäer sich nicht getrauen, ihnen nur aufiOQO
Schritt zu nahe zu kommen.

'^ll VieDelsine kommen in jeder Rücksicht mit den
Walisischen am meisten überein. Ihr Fleisch ist nichts
weniger als wohlschmeckend; indessen macht es die
ßewohnheit erträglich, und die Noth schmacklmft.
ÖlüfseN, der das Wallsischfleiscb so sebr preiset,
sagt doch nichts zum Ruhm des Delfinfieifches.

I. DerBraunsisch (DLi.i'uinvä ?/io^5??/3)
Ungeachtet das Fleisch schwarz aussieht, sehr zähe,
lhranicht und wie altes Rindfleisch schmeckt; so wild

,."" es in den Finnmarken doch nnt großer Begicrde ge^
- gessen. Die Grönländer wünschen sich nichts bessers.

D'Allßy behauptet, daß man den Braunfisch ehedem
in Frankreich, an den sogenannten magern Tagsll

5 5' (Fasttagen,) gegessen habe. Thevenot vergleicht das
.-^ Fleisch mit dem Rindfleische, und sagt, es schmecket

recht gnt. Borowsky halt das Fleisch der jungen
Braunfische, die noch nicht 6 bis 7 Pfund wiegen,

.?F' für angenehm, gesund und nahrhaft. Auch die Hoch¬
länder auf den westlichen Inseln bey Schottland, und

die Isländer finden den Geschmack sehr gut. Wor^
ttMls halt die Leber und Zunge für vorzüglich wohl¬
schmeckend, und Muratort behauptet sogar, daß
das Fleisch und Speck ungemein lecker seyn. Indes¬
sen begreift man leicht, daß ein Thier, welches sich

- ? von

^</
F>'
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von Fischen nährt, nothwendig einen Thrangeschmack
haben müsse. '')

2. Der Tumler (V^^?»I^V8 Dch?/z//) wur¬
de, nach Pennant, ehedem in England für eine
Leckerey gebalten. Auch Pernet!) und seine Reise-
Gesellschaft fanden das Flessch wohlschmeckender, als
es ihnen geschildert worden. Cool und Förster ver¬
sichern, daß der Tumler ein sehr gutes Fleischgericht
gebe. Indessen muß man bemerken, daß damals
am Bord des englischen Schiffes fast lauter altes ge¬
salzenes Fleisch vorräthig war, welches Forsttt so
abscheulich schildert, daß man es durch em vier und
zwanzig-stündiges Abspülen im Wasser kaum reinigen
konnte. Daher giebt der Herausgeber Hloülie's
Meinung Beyfall, daß, wo man anderes Flch'ch ha¬
ben kann, das Fleisch der Delfine gewiß nicht für
eine Leckerer) gehalten werden darf. ^ ^)

3. Der Nordkaper (D^i,rttixv3 e>^
8p^cKliu^aren) bat ein ziemlich schmackhaftes
Fleisch. Bon der Gtöbm erzählt, daß ein Paar
Delfine, die im mittelländischen Meere gefangen wur¬
den, und ein schwarzes, mit wcissen Adern durch-

fioch-

t i) Bey der Freßerey, die bey der Inthronisation des
Erzvischofs Neville zu V^lk umer Edward IV.
statt fand, stehen auch Braunfische und Robben
12 Stück. F.

12) Das Fleisch vom TuMer oder Delphin ist
schwarz, grobdrätig, doch nickt thranig, wenn man
uamlick das Speck we. schneidet, und nicht übel.'
schmeckend: denn es war sntig und ziemlich mürbe.
Das Thier, wovon ich aß, war ein WeibäM
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ftchlenes Fleisch halten, recht gut schmeckten. Auf
die Bereitung kommt hiebey vieles an: noch mehr
aber auf den Hunger.

Das Fleisch des Wallrosses Okicuccttvä
/l/m^tt/) ist nach Steiler ziemlich gut zu essen.
Barchewitz vergleicht es mit dem Rindfleisch.
King hingegen fand auf der dritten Cookschen Reise
das Wallroßfieisch noch unangenehmer als das
Fleisch der weißen Bären, wiewohl dies auch sehr
thranicht schmeckt. Dennoch zog man es dem ge¬
räucherten Fleische am Bord vor ^)

Desto schmackhafterist das Fleisch der See¬
kuh (5kiclircnv8 ^iN65tt/) Dieses Thier, Bus-
fons Lamantin, lebt fast blos von Seegewächsen.
Man muß, um sich in die verschiedenen Urlheile zu fin¬
den, nur das Speck vom Fleische unterscheiden. Die
meisten Reisenden versichern einmüthig, daß das letz¬
tere derber, fetter und angenehmer sey, als das Kalb¬
fleisch: es habe oft mehrere Daumen hohes Speck.
Einige Schriftsteller, wie Reccht, vergleichen es
mit dem Schweinefleisch. Nach du TeMe kann es
auch eben so, wie das Schweinespeck, gebraucht wer¬
den. Hmop vergleicht es beym Haklllyt mit Schin¬
ken. Es wird sonst auch mit dem Fleische des Thunn-
ßsches (-zcciklLen. 7A^/m/«/) verglichen. Roche¬

fort

iZ) Die beste Abbildung des Wallrosses findet sich in
der velcriptione 2c Oelinegrione deo^rgpkica
äüteHioniz 5>eti Nuäluniz. ^mtteloö. l6iz. 4.
Denn die in Cooks dritter Reift ist abscheulich.

F.

"tzl

^MW
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fort bezeugt, daß das Fett gar nicht ranzig werde
nnd Acun a versichert, daß der vortreffllche Ge¬
schmack des Seekuhfleisch es am Amazonenftußealle
Vorstellung übersteige. Auf den Antillen, auf Isle
de France, in Congo und Brasilien hält man es für
ein? ansserordentliche Leckerey. Das beste Stück geht
vlm der Mitte der Ribben bis zum Bauche. Houts
tUYU erklärt die Brüste für sehr delicat. So wird
der Schwanz der juugen Thiere ungemein geschätzt.
Man bratet entweder das Fleisch, da es zum Kochen
fast acht Stunden erfordert, oder man besprengt es
Mit Salz (rimlültg.) Selbst die drey Finger dlcke
Haut wird gekocht, und schmeckt wie Rindersüße.

Da Pennant einen Unterschied zwischen den
'Arten der Seekuh macht, von denen bis jetzt die Rede
war, und zwischen denen, die Steller aufderBeh-
tingS-Insel fand und beschrieben hat; so wollen wir
zum Schlüsse dieses Artikels, sowohl Stclltts als
auch KraschenitMlkows Nachrichten mittheilen.
Ersterer fand das Speck einer Handbreite hoch zwi¬
schen der anssern und innern Haut: es war fest, im
Anfange weiß, wurde aber hernach von der Sonne
gelb wie Butter. Cs roch und schmeckte weit ange¬
nehmer, als das Fett aller andern Seetbiere: erhielt
sich ungcmein lange, selbst an den Heissesten Tagen,
ohne zu verderben, oder ranzig zn werden. Gekocht
war es so süß und schmackhaft als Mandclöhl, und
konnte durchaus anstatt der Butter gebraucht werden.
Es erregte weder Ekel, noch benahm es die Eßlust
wenn man gleich ein ganzes Glas davon trank« Das
Fett im Schwänze war härter und fester, und wurde
durchs Kochen noch wohlschmeckender. Das Fleisch

selbst

W
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M halte stärkere und dickere Fasern als das Rind?
ßeisch, und mußte ziemlich lange gekocht werden;
ober dann nahm es auch einen sehr guten, dem
Rindfleisch ähnlichen, Geschmack an. Das Fett der
jungen Thiere hatte viel Achnlichkeit mit dem frischen
Schweinespeck,und das Fleisch war dem KalbfieW
völlig ähnlich: es kochte sich sehr leicht und quoll beim
Kochen fo auf, daß es den doppelten Raum im 3o^
pse einnahm. Besonders war es, daß dieses Fleisch
roh sthr lange an der freyen Luft hängen konnte, so
daß es voller Maden stak, und dennoch nahm es gae
keinen üblen Geruch an. Auch eingesahen schmeckte
es sehr gut. Das Thier wog oft auf der Stelle bey
820O Pfund."— Kmschenlnmkow bestätigt dies/
und setzt noch hinzu , daß man das Fleisch vom Ko¬
pfe und Schwänze unmöglich durchkauen könne: die
Rippen - und Rückenstücke aber seyn wahre Heckers
bissen. "

„,

<9aß das Fleisch und der Thran der
str die Bewohner der Polarlander eine aufferordentF
W Leckerey ist, wird durch sehr viele Zeugnisse des

: Btigt. In der That sind die Robben eines der vor-
züZlichsim Geschenke der Vorsehung für diese Lander;
bä sie sonst an Bevölkerung sehr abnehmen würden. --'
^iesehr Zierig die amerikanischen Eskimo's auf das

^.. ^ ly Kl: Seekuh oder MKnati findet sich auch am
SmsAsiußs unweit der Mündung, st wie aüch im
Gambiastrohme.

^" 3. Theil/ N

'W,

"' ^ ^
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Äobbenspeck sind, davon erzählt Ellis ein Beyspiel.
Einer von dieser Nation war m jüngern Jahren ovlt
einer andern Nation aufgefangen und endlich in die
Gewalt der Englander gekommen. Er hatte schon
mehrere Jahre unter ihnen gelebt, als einmal ein
Englander eine Robbe zerschnitt, wo denn der Thran
in großer Menge auf die Erde lief. Der Eskimo
legte sich sogleich dabey, um ihn aufzutrinken, unge¬
achtet er eben eine gute engländische Mahlzeit gehal¬
ten hatte. Zugleich äusserte er ein großes Verlangen
nach seinem Vaterlande, damit er so viel von dieser
leckern Kost genießen könnte, als er nur wollte. —
Die Lappen kochen ihre gefrornen Fische mit Robben,
speck, tunken sie hernach in Thran, und man sieht
oft, wie die Mütter ihre Säuglinge füttern, indem
sie die getrockneten Fische zuerst tauen, hernach in
Thran tunken, nnd so den Kindern geben. Auf Is¬
land ißt man das Robbenspeck wie Schweinespeck, und
zwar bis die Robben ein Jahr alt sind: doch wird
das Wallfischspeck, auf dieselbe Art gegessen, für
schmackhafter gehalten. Das vornehmste Gericht der
Kamtschadalen besteht in dem so genannten SelW,
oder allerhand Wurzein, Beeren und Nüssen, die zu-
sammen geflossen und mit Robbenspeck, Wallfisch-
und Fischthran gekocht werden. Die wilden Kana-
der verschmähen sogar das Robbenspeck nicht, wenn es
schon ranzig geworden: sie essen aber auch Lichttalg,

« »

M

Wl^

1, l)ll

NlV

welches sie wirklich für eine Leckeren halten. ' l)

3"

<5) Das Fleisch.ber Seebären odsr PKoca mlma 5.
ist noch erträglich, wenn nämlich alles Speck abge<

schnitz

H5
^
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Zu denen Schriftstellern, die das Robbenfleisch
verachten, gehören unter andern RMMskt und
Wormius, die es für schwammicht und ekelhast,
unangenehm und zähe erklären. Indessen kann man
auf die Polarlander dies Urtheil doch nicht anwenden.
Die Grönländer helfen sich dadurch, daß sie die Rob¬
be erst vergraben, sie nachher faulen und alsdann frie¬
ren lassen^ worauf sie ohne weitere Zubereitung ge¬
gessen wird. Wahrend der Faulniß erhalt das Fleisch
erst seinen wahren Hochgeschmack. Nächst dem Renn-
lhier ist die Robbe für Grönland der größte Schatz,
da die Einwohner sich fast allein davon nähren. Auch
auf den Faröe-Inseln, so wie auf den westlichen In¬
seln bey Schottland wird das Robbenfteisch sehr gerne
gegessen. Der gemeine Mann in Mülax- Sockn in
Finnland hält dasselbe für eine Delicatesse, und das
Knt Recht. Robetg berichtet, daß zu seiner Zeit
der gemeine Mann in Noslage das Robbenfleisch,
frisch und geräuchert, gebraten und gekocht, auf allen
Schmauftreyen gegessen habe. Sie kochten und salz-

B 2 ten

schnitten ist; jedoch wählten wtr zu unserer Speise
die weMchm oder noch jungen Thiere. Die ganz
Jungen wcnen gebraten zu weicklich. Das Speck
der Seebären schmeckt allezeit übel und lhranig,
wenn es Zlezch ganz frisch ist. Da ich nie andere
Nodbenattm als den Seebär zu essen Gelegenheit
hatte, kann ich von der anderen Robben ihrem
Fleische kein Urtheil fällen. Auch d;e weiblichen
Thiere des Seelöwen (^Kecs iuKZta njcht leoni»
nz) sind noch ziemlich erträglich zur Speise. Alte
männliche Seebären, und Seelöwen waten zähe und
Wegen ihres Specks ekeihaz't.

F.

.^
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ten auch die knorplichtenFüße ein, die nachher mit
EM, als eine Leckerey, unter dem Nahmen 8krzf,
vsl- syUa gegessen wurden. — Eine besondere Art,
dte man ZiüKonßs nennt, wird in den Finnmarken
emgesalzen, und mit großem Appetit verzehrt. — Auch
Gunnerus zieht den Geschmack des Robbenfieisches
dem Geschmack des Braunfisches weit vor. Ans
Sandö bey Gottland speiset man die Robben, sowohl
frisch, als auch gesalzen und im Ofen gedörrt. Das
Fett braucht man statt der Butter in Pfannkuchen;
und die jungen Robben wurden zu der Zeit für eine
Delicatesse gehalten, als Linn^ dort reisete. Volk-
wann erzahlt, daß in Kornwallis die Armen sehr
viel aus dem Robbenfieisch machen. — Aber, warum
grade die Armen ? "- In ältern Zeiten wurde auf
den Schmauserenen bey der Einführung englischer
Bischöfe, wo es doch recht hoch her ging, Robben-
fleisch gegessen. Ja, auf König Johanns Tafel
wurden in einem Jahre zwey ganze Robben verzehrt,
und aus der Kön. Küche bekamen die Hofteuie in dem¬
selben Jahre noch eine halbe Tonne Robbenfieisch.
An König Franz I. Hofe aß man Blutwürste von
Robben, und la Bruyere war so höflich, dieses Ge¬
richt recht gut zu finden: mager werden sie auch ge¬
wiß nicht gewesen seyn. '«)

Wie

is) Die in den Brittischen Inseln und in der Ostsee
vorkommenden Robben sind die k!ioc» viwlina I..
In Cornwallis sind die Robben ziemlich selten.
Herr Volkmftnn hat sie gewiß nicht gesehen verspev
sen. Da nach den Grundsätzen der Römischen Kitt
che, Robben, Fischottern, Bieder, Wallrosse, M"na»,
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Wie sehr die Pescherahs das Nobbenfleisch lieben,
bezeugt unter andern Forster. Eben dies gilt vo»
ten übrigen Bewohnern des südlichen Amerika. In
Neuseeland und auf dem Feuerlande fanden selbst die
Engländer das Fleisch recht gut und eßbar, wenn nur
der Thran vorher weggeschnitten worden. Sie glaub¬
ten Rindfleisch zu essen. Coreal bezeugt von den
jungen Robben *) an der mageFanischen Meerenge,
taß das Fleisch derselben so weiß wie Lammfieisch sey,
frisch, sehr gut schmecke, und noch besser, wenn es
gesalzen sey. Die Anwohner der magellanischen
Straße essen es ganz roh, aber die Hottentotten geben
sich, nach Hessens Bericht, doch noch die Mühe, es
halb zu braten.

B z Der

^

mti, Wallsische, Kaschelottsn und Delphine zum
Fischgeschlechte gehören und an sogenannten Fastta,
gen können gegessen werden; so habe ich selbst gese¬
hen, daß man Fischottern, Blber und Robben Meilen
weit nach einem Katthäuser Kloster zu Lande geführt;
damit diese guten Väter, ohne ihr Gelübde zu brechen,
den lieben Gott doch betrügen und sich an Fleisch
satt essen könnten. Daher wurden diese warmblüti¬
gen Süugthiere auch vor der Reformation so durch-
gingig in allen Ländern und selbst an großen Schmaus
sereyen gegessen. F.

*) Im Original steht lKil!Kutgrn5. l<nta ist kein
gewöhnlicher schwedischer Ausdruck, sondern nur ein
Provinzialismus in Gothland und Angermanland.
Dort bedeutet er jede Robbe, hier aber eine gan?
lunge, eben gebohrne. (lö^e LnenfKt äiäleH
t<nicon. 4. UM. ,766.)

Spr.

.F^
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Der Seelöwe (?noc)^ ^<?mn/l)'?), h^
grössere Art von Robben, verschaffte den Aussen
während ihres Winter- Aufenthalts auf d?r Berinas-
Insel, manche sebr gute Mahlzeit. Prelty sagt: das
Fleisch der jnngen Seelbwen auf der Patagonifchen
Küsie könne, wenn es gebraten oder gekocht worden,
vom Hammelfleisch gar nicht unterschieden werden.
Dasselbe bezeugt Sptelberger. Forster hingegen
beschreibt das Fleisch der Seelöwen, besonders der
Männchen, weit schlechter: der Geschmack sey wldriz
und unerträglich, so, daß man nur die Eingewei¬
de ' ^) habe gebrauchen können. In Kamtschatka
liebt man sowohl das Fleisch als auch das Speckde?
Seelöwen ungemem: aus den Fnßfiossen macht man
eine besondre Leckerey. Das Fett der jungen Thiere
übertrifft das Hammelfett an Geschmack, und kcmmt
dem Marke sehr nahe.

Dasselbe gilt von dem Vecbärm (?»ocz l^
/na). Die gebratenen Jungen derselben, gleichen den
gebratenen Spanferkeln, und waren Saliers Lecke¬
rey, wahrend seines Aufenthalts auf der Behrmgs-
Inl'el. Das Fleisch der Weibchen halte viel Ähn¬
lichkeit mit dem Lammfleisch: aber das Fleisch der

Manu¬

el

U
r:

57) Auf der Verings- Insel aßen sie wohl nur eie
kko.-g iudglk, nicht die leonma, die im Nort«
meere selten ist, und daselbst von den Europäern >ie
Rlappmülz-Robbe genennt wird. F.

t8) Nicht die Eingeweide ygnz, sondern nur der
Theil, den man in einigen Theilen von NicderleuM
land und Preußen das Gescbjönr> nennt, wozu
man das Herz, die Leber und die Lunge rechnet.

lh
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Mnnchen hatte einen widrigen Geruch und Geschmack.
Bloß das Eingeweide derselben fanden die Engländer
auf ihrer Reise gegen den Südpol eßbar. — Anch der
Mge Sselöwe (slwc^ i?^^) hat das gleiche
ffeisck.

<!><

-

)!)er Geschmack an fetten Dingen geht bey ei-
AZeu Nationen so weit, daß sie auch das ranzige Fett
Mt verschmähen. Ich führte vorher schon das Bey-
jpiel der Kanader an, die Unschlitt verzehren. ' ^)
ften so begierig sollen die Bewohner der Insel KildN
hey Schottland auf das Fett ihrer Gänse seyn, wel¬
ches so ranzig seyn muß, als Thran. Auch die Be¬
wohner der Farbe-inseln halten sehr viel von yem ran¬
zigen Geschmack des Fettes: sie geben selbst ihren
Übrigen Gerichten diesen für uns abscheulichen Ge¬
schmack vermittelst des sogenannten Rutüllig: Dies

B 4 'st

19) Als der Graf f)omatoroM, der Vater des jetzigen
Königs von Pohlen, in den Diensten Karl X!l,
von Schweden Obrisier war, und von diesem Ks«
nige nach der Türkey, von einigen wenigen Kosaken
hegleitet, durck die unbewohnte Steppe reißte, kochi
tcn ihm die Kosaken VuHweitzenc Grü^e und rühn
ten swtt Butter ein Talglicht ein. Uebrigcns ist
wohl hie Vorliebe der Polarmenschen nach Fett vor,
züglich davyn entstanden, weil diese brennbare Spei-
se, ihrem schlecht bekleideten Körper, bey der großen
Kälte ihres Klimas, Wärme mittheilt! weshalb sie
auch, um die Ausdünstung zu verhindern, ihren Köri
per mit Fett und Thran im Winter salben, und
im Sonnnep salben sie sich damit gegen den Stich
der Mücken. F.

K^



Z4 NM^ZA!

ist halb angegangenes UnMtt, welches mchher,«
Stücken gehackt, wieder geschmolzen und in sumpfige«
Boden-vergraben wird, wo es <o lange liegen bleibt
bis es den Geruch eines sehr altern Käses annimmt.

Da der Geschmack an fetten Dingen so wei^
geht, so wird man sich nicht wundern, wenn eine
Menge Seevögel für eine große Leckerey gehalten wer«
den, ungeachtet das Fleisch für einen ungewohnten
Gaumen gewiß nichts Reizendes hat.

»»»»>»»«»»

>on siuhsiwifchen Entenarten ist gewiß die
tvilde ElM On"5 H<^?^/, (3!-ä33ncl6N,) die beste:
wenigstens wird sie im Herbste so fett, wie eine ge-
Mästete zahme Ente: denn dann hat sie reiches Futter
auf den nordlandischeN Ackerfeldern. Nach diesenkom-
wen die kleinen Enten (^rtor*). Die Krickente
(zn48 Oec^) wird von allen Schriftstellern,wegen
ihrks leckern Fleisäws, sehr gerühmt. Von den übri¬
gen Anen werden folgende gegessen:

l. Der Eidewogcl (^. moMma) Man ißt
ihn in Grönland sehr gerne. Aber in Wermdö Skar-
gärd hat er keinen Beyfall gewonnen, und, PlM
toppidNNs Zeugniß zufolge, nähren sich bloß arme
Leute von dem Fleische. Es ist zähe, und schmeckt
widrig. ^)

Die

») ^rtor heissen in Ostgothland ganz kleine braune,
wilde Enten, die kaum grösser sind als Tauben.
(I^e l. c.) Spr.

20) Wahrscheinlich wenn der Eidervoael alt ist. 5
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2. Dt'sBmndZans(^. ^<3^,'7^, Il?j?2sen,
M von Bnckell sehr gerühmt. Pymoppldan
zieht dennoch die wilde Gans vor.

), Die Baumento (^. c/H37F^/^ TmpI) be^
Mlbt Scheller so delicat, daß sie bloß, auf dis.
Tische der Vornehmen in. Schweden, komme. Aber
hie Zeiten ändern sich. Auf Binmnseen schmeckt sie er-
Mich; aber auf dem Meere hat sie einen sehr zhra«
yichtelz Geschmack.

^ 4, Die Rothgans (^. I-M//H?^t<i..) uährk
ßch zwar von Fischen, und hat daher einen thramch?
ten Geschmack, indessen gehört sie doch zu den besten-

^ tzntenaz'ten.
5. ^. ö^a^ oüi.vcxZi'.) soll sin sehr Zartes

Wisch haben.
6. H. ^5<F/zäM ?H8R. wird in Grönland ger^

U Messen, und besonders lecker soll der Höcker auk
- dem Schnabel seyn, den man roh verzehrt.

7. H.cklM?'/ Q^i-^38. in Karolina, halt sich
' suf Reißacksrn auf^ und wird sehr fett und delicat^
A Jamaika frißt siy muH wilden Hafer, und wird^
«ch Sloane, ungemein wohlschmeckend.

8. H. L/3^W5^ ^l^l^c<3^., de^ren Fleisch als
ßhr schmackhaft gerühmt wird«

9. H- /^s??/5 wird von Boißy als die vors
ßglichsie angegeben, da sie sich von Eicheln nährt,
3« Peru giebt es eine Art wilde Enten, die ?HwK
Wales, die Bouguer Vortrefflich nennt.

w. ^. C/m^V/l/ ist nach S!9NM wohb
eckender als die europaischen Arten.
n, H. 6^«o/ck/ hat einen vortrefflichen G?^''^'

,,' ^

B I 3<

M^

,^!"s>^
F^

,Mtztzj,„
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12. ^./A^H) eme Art auf den Falklands,in-
feln, die Förster wegen ihres Wohlgeschmacks sebr
rühmt. — Norden erwähnt einer Nllgans, deren
Fleisch einen aromatischen Geschmack hat, da sie von
gewürzhaften Kräutern lebt.

13, Die Schottische Gans c^. ^?A/^)
giebt, nach Hammer, einen fetten und wohlschme¬
ckenden Braten. PlMMs bezeugt, Britannien
kenne kein herrlicheres Essen, und Anne'halt eben
diese Gans für das schmackhaftesteGeflügel. InNor-
wegen hält man das Fleisch für die größte Seltenheit
und Leckeren. Es ist fett, und schmilzt im Munde:
man genießt es sowohl frisch als geräuchert, und gesal¬
zen. Nach KülM tlmt man öffentliche Gebete inIir-
chen für die Vermehrung der Schottischen Gänse.
WormiuZ erzähle, daß dieser Vogel zur Fastenzeit
hansig nach der Normandie komme, wo man ihn un¬
ter der Rubrik von Fischen speisen darf. Hie neuern
Drnilhologen unterscheiden noch Zvrnicla vonLren-
ta, die LlMl/ unter eine Gattung brachte.— Die,
ser Vogel heckt im höchsten Norden und kommt gegen
Michaelis auf die Saatfelder des südlichen Schwe¬
dens, wo der Herausgeber ihn aber mehrencheils ma¬
ger fand. ^')

Die zahmen Enten sind von jeher für nicht so
lecker, wie die wilden, gehalten worden. DieRö-
zner aßen nach Marttalis hlos die Brust und die

Leber:

2l) Die Brcntgftns oder Baumgans ist auch merk
lich von der Schottischen Gans verschieden, wie
solches die Zeichnungen beym Frisch und PennM,
deutlich darstellen. F>
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M: das Uebrige wurde wieder in die Küche getra«
B'. In Sma, wo die zalnncn Enten weit besser
schmecken sollen als bey uns, werden sie, mdst dem
ßchweinefieisch,stbr gerne gegessen.

Unsers zahmen Gänse haben zwar ein sehr
nahrhaftes aber etwas mwerdanliches Fleisch. Die
Aw?r schätzten vorzüglich die Leber (j^cur iicgmm)
Wd das Herz. In Britannien und Gallien wurden.
pack Cäsars Bericht, keine Gänse gegessen. -— Die
wildcn Gänse pflegen, wegen ihres Wohlgeschmacks
B gesunden Fleisches, gemeiniglich vorgezogen zn
Mden. ZslckcN meint, sie seyn jedoch zu trocken,
susgenommenwenn man grade eine finde, die von
mm Raubvogel getödtet worden: diese sollen mür¬
beres Fleisch haben. In Rußland, Brasilien und
Gam giebt es vortreffliche wilde Gänse. BouMN-
M erwähnt einer Art hochbeinichter wilder Gänse
suf den malomnischen Inseln, die dort ein vottreff-

Gericht Fleisch geben. ")

F

Selbst

22) Ist dieselbe ^ng5 plKa, welche nach meiner Ve.>
schreibung zuvor war angeführt worden, nnd um
streitig ein gutes Fleisch hat, und die nebft der zwey-
ten Gans, welche ich ^35 (3gnta nannte, und auch
auf dem Feuerlande fand, uns treffliche Mahlzmm
darboth. Noch muß ich hier eine allgemeine Anmön
kung machen. Alle Enten und Gänse, die bloß vyn
Fischen leben und daher einen fnchigten Geschmack am
Nehmen, werden eßbar, sobald man ihnen das M
abzieht, denn unter der Haut ließt die Fenhaut, wch
^ eigentlich den fischigen Geschmack angenommm
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selbst die Schwäne geboren Hieher, da si>,
tvenn sie noch ganz jung sind, von vielen Schriftstel¬
lern für eine Leckeren gehalten werden. In Kamt,
schatkc» werden die Schwane überhaupt so fett, und
bekommen ein so zartes Fleisch, daß man sie mit^
pelit verzehren kann. Herberstein fand auf der Ta-
ftl des Czaars im Jahre 1515 drey gebratene Schwä¬
ne, die mit Essig, Salz und Pfeffer, auch mit saurer
Milch, Salzgurken und eingemachten Pflaumen ge¬
gessen wurden. Zu Battholms Zeiten aß man die
Schwane auf vornehmen Tafeln: doch versichert er,
daß nur die Jungen schmackhaft seyn. Je alter sie
tverden, desto zäher wird das Fleisch. Zu PluMchs
Zeiten zog man bisweilen das Fleisch der Schwäne
dem Gänsefleisch vor: auch Brickell schätzt das
Schwanenfieisch mehr als das Gänsefleisch. Ehedem
hatte man in England bey allen Gastereyen Schwanen¬
braten, aber itzt ist er dort nicht mehr sehr beliebt. Doch
znastet man noch in Norwich jungH Schwäne zum
Weihnachtssest, und verkauft sie, das Stück für eilw
Guinea. Mehr der Seltenheit als des Wohlgeschmacks
wegen, werden noch Schwane auf große Tafeln ge¬
bracht : Beverval sagt, sie seyn ein bloßes Schau,
gericht. In Louisiana, in Norwegen, Dännemark,
Island und Rußland werden besonders die jungen
Schwäne, vorzüglich die Brüste derselben, sehr gerne

ge-

B

Hi'

hat, und der alsdenn ganz verschwindet. Enten
und Gänse, die Körner, Grasarten, Eicheln, Wur,
zeln, Schnecken und Würmer eßen, sind nicht so
fischige, und pflegen daher mehr geschätzt zu werden.

5

o
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gegessen. Auch sind sie an einigen Orten weit fetter
und wohlschmeckender als an andern.' ?)

"N
«lli.

^''l'

v«!»'^

Die Alk- Gattung hat zwar ein sehr thranich-
les Fleisch, doch wird dasselbe in den PolarUndern
gern gegessen.

i. Der Papageientaucher O1.54 7^,^) ß^
bet sich in der Ostsee: indessen halten unsere Scheeren-
Belvohner das Fleisch für dürre und widrig. Nach
dem einstimmigen Zeugniß der nordischen Schriftstel¬
ler schätzt man es dennoch in Norwegen, auf den Fa¬
lle ?inseln, in Island und Grönland sehr.

2. Der ungefiederte Alk, (^. im^^Tl//) hat
nach Wormius kein unschmackhaftes Fleisch. Olaf-
ßn nennt es fett und mürbe. Wenn nordische Rei-
sebeschreiber vom Pinguin reden, so meinen sie diesen
Vogel.

3. DerPolar-cilk (^. a^/r^) wird in großer
Menge auf den nordischen Felsen am Meere gefun¬
den. Das Fleisch wird auf mannichfaliigeArt zuge¬
richtet, eingesalzen und geräuchert. Die Oerter, wo
dieser Vogel nistet, gehören zu den in Anschlag ge¬

brach-

2Z) In Ochina und nun auch in Sibirien füttert
man die jungen zahmen Schwäne, mit der Wurzel
des Pfeilkrauts, (8gß!ttarig) wornach sie sehr fett
und wohlschmeckend werden. Man zieht diese Wutt
zel in Schina in eigenen Gräben, und sie bekomme
durch die Kultur solche Knollen, als die Rttoll-
Selery, die sehr wohlschmeckend und nährend seyn
sollen. H.



ZO !-OM^D>

^

» ' !

^

brachten Einkünften (nsrrU Frist er) gewisser Aemter:
vder sie werden zum Eigenthum eines Gutsbesitzers
gerechnet, wovon er Steuer geben muß. Die Jagd
wird nach vorgeschriebenen Regeln angestellt, Man
manchen Orten sind Districte (Kunäar) *) alm,
steckt, damit niemand Schaden leide, weil oft mch,
rere Eigenthümer einen Berg gemeinschaftlich besitzen.
Die Anstalten zur Jagd, und die damit verbundene
Gefahr, werden von Debes seht lebhaft geschildert.
Ein dazu gehöriges Seil von Rindsleder gehört zu
den Inventarien des bischöflichen Sitzes zu Gkaalholt
auf Island. — Das Fleisch ist fett, etwas zähe,
und eingesalzen wird es ungemein schmackhaft.

4. ^. ?,'cs gehört nach Fabricius zu den
Lieblings - Speisen in Grönland. Das Fleisch wird
mit dem Eingeweide gekocht, und selbst halb verfault
gegessen. ' l)

Ausser-

*) Nnnäar kommt in keinem schwedischen Lexitottvor.
Indessen glaube ich cs r.cht übersetzt zu haben, da
t-iunäarl der Nahme der Districte auf Ootlland
ist. 24) Spr.

24) In England heißen die Districte oder Abtheilum
gen der Grai'chaften l^unä'c"i5^ fundene; und
selbst tn Teutschland waren Ccmgrafen, welche über
hundert AbtheilungenVorgesetzte waren. F»

2z) Cook pflegte zu erMlen, daß er bey seinen W
'lichm Neuen nach Neufundland, um die Küsten M
I-'.stl in eine Karte zu bringen; auch diese Wen
in großer Menge, nur Knütteln erschlagen und mit
seinem SchlfsvolLe verspeist Habs, da sie abgezogen
nicht üblen Geschmacks waren.

, ^

^

^

li

^^!,
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Ausserdem giebt es noch verschiedene Matten,
l>je aber gleiches Fleisch mit den schon erwähnten ha¬
ben. H. ^5) H.. r/^/l/te^) ^. ?/f5/25///H, ^. /F.
M^. u. s. w. Wahrscheinlich findet man keinen
Vogel dieser Gattung in der sudlichen Hemisphäre.
Ger in Kamtschatka und auf den aleutischen Inseln
s,nd sie in großer Menge: Cook fand sie ausseror¬
dentlich scheu, und wahrscheinlich stellen ihnen die Ame¬
rikaner von jener Seite so sehr nach, als die Kamt-
schadalen von dieser.

^N

."'5

-"

Von der Gattung der Wasserhühner werden
mehrere Arten für schmackhaft gehalten.

i. Das schwarze Bläßhuhn (rvi^H a^o
dessen Fleisch bloß in Italien geschätzt wird. Kein
Geflügel kommt daselbst auf Markten so häufig vor,
als dieses. In Venedig kommen zur Karnevalszeit
geschlossene Gesellschaften maskirter Personen von bey¬
derley Geschlecht zusammen, um eine Art Wasserhüh¬
ner (wahrscheinlich diese) zu verzehren. In allen
Wirthshäusern werden sie den Fremden vorgesetzt. ^ ^)

2. Der Blaufuß (?. 6H/9?-t?M/) wird, wenn
bas Fleisch fett ist, von Coetlogon für eine Leckerey
Halten. Albin vergleicht es mit dem Fleisch der

Krick-

26) Bas große Bläßhuhn (von der Blaße auf der
Stirne) oder wie es bey Halls heißt, die Hmbel,
'st etwas fischicht; allein das Mit der rothen Mäße
5.chloropu8 ist besser an Geschmack. Ich zwei-'
fie inzwischen, ob dies Bläßhuhn der Vogel ist, dm
wn in Venedig zu essen pflegt. A

'O^

>

.MMO"

l ^ l



Krick-Ente. Halle erklärt es für angenehm und
fett.

3. rvi.icz////cH hat, nach Wllloughby, ein
mürbes Fleisch, was sich sehr leicht kochen laßt.

Vie Grönlandische Taube (co^»v5

hat der Herausgeber schon in den schwedischen Ab¬
handlungen von 1781. beschrieben. Das Fleisch
verliert den Thrangeschmack, wenn die Haut abge¬
zogen, und der Vogel auf der Stelle gespickt wird.
In Grönland, Island, auf dw Faröe-inseln und in
Norwegen ist dieser Vogel, besonders, so lange et
jung ist, sehr beliebt. In Island braucht man das
Fett statt der Butter. Der Eydotter ist ganz roth,
laugenartig und pikant von Geschmacke.

Die 3umme (cni^ltzv3 7>e?l75 ei^v^rx».
Vkiz I>o//e oroki. Bergfogel Norw.) ist einer
der wichtigsten Gegenstande der norwegischen Jagd.
Die Bauern scheuen sich nicht, die jahesten Klippen
zu erklimmen, die dieser Vogel zu seinen Nestern zu
wählen pfiegt. Getrocknet macht das Fleisch den wich¬
tigsten Wintervorrath der nordischen Insulaner aus.
Uebrigens kommt die Lumme mit der Grönländischen
Taube Mig überein.

2

33ön der Möven - Gattung und ihrem Ge¬
brauch als Nahrungsmittel hat der Herausgeber schon

i«
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in w neuen Schwedischen Abhandlungen Banb
IV. von lM., Nachnchten bekannt gemacht. Er
kann also die Leser dabin verweisen. Blvß die Art»
i^.^vz /i^ verdient bier noch erwähnt zu werden*
da sie für ganz schmackhaft gehalten wwd. Nach
Sibdald fing man ebedem in Schottland die MM?
Zeiten mit einem Mövenbraten an, um den Appetit zu
erwecken. In Norwegen giebt man sich sehr vi^
Mhe, diesen Vogel, besonders die Jungen, zu fan¬
gen. Das Fleisch aller Vögel dieser Gattung hat in¬
dessen einen thramchteu, widrigen und magern Ge¬
schmack: daher hat man auch in Norwegen ein Sprüch-
tvort: Er ist so mager, wie eine Möve. — Die
Brust des i^5V5 ca»«/ soll sehr schmackhaft seyn. __
Hach Fabricius soll das Fleisch der Jungen des I..
F/Mc«, in Grönland dem Hühnerfleisch sehr ähnlich
seyn, und daher lieben es die Dänischen Kolonisten
Mgemein. Vvlkmann erzählt, daß die Jungen des
t.. 5-Mtt«altt/ für eine Leckeren gehalten werden.
Auch der 1^. /?6?'s/tlctt/ wird in Grönland gegessen.
Auf den Schwedischen Scheeren macht man von den
Möven keinen weiter« Gebrauch, als daß die Eyer
Mmmlet werden. Auf einem einzigen kleinen Wer¬
der in Wermdö sammlete em Lotsen acht Stiege Mi-
ven- und Meerschwalben- Eyer.' ?)

^

Pele^
2?) Die Kimrväk-Mo'we (^ru§ ^issg) wird in

Schottland, eine oder anderthalb Stunden vor der
Mahlzeit gebraten in den besten Häusern vorgesetzt,
Em Londoner, dem dieses fremde war? fragte-, wozu

2'6beil. C dieses

^
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Pelekan-arten werden nur von einigen Na¬
tionen für lecker gehalten. Funnel fand verschiede¬
ne Kropfgänse Oel.rcHl.iv3 Ono^ola/«,) recht gut,
und ohne Fischgeschmack: doch bezeugt t>U Tmrc,
daß das Fleisch thranicht und gar ltzcht eßbar sey.
Die Eyer lobt Labat ungemein. " ^)

Die Scharben <r. c?<l^o) geben, wenn sie
jung sind, nach Olassen, einen wohlschmeckenden
Braten. Ström beschreibt das Fleisch als weiß und
schmackhaft: selbst das Fell wird in Norwegen zuBli-
cherbanden gebraucht. Auch vergeht der Thrange¬
schmack , wenn man das Fleisch in die Erde vergrabt.
Ehedem wurde die Scharbe, unter dem Namen Cor-
moran, auf die vornehmsten Tafeln in Frankreich
gebracht.

Die magellanische Kropfgäns (?. 6>^«.
/?//) findet sich in Menge auf dem Feuerlande.' 9)

Nood

»'»>

H

'^i

dieses sollte: man sagte ihm, es wäre ein Gericht,
welches man äße, um gegen die Mittagsmahlzeit
sich noch mehr Appetit zu schaffen. Der gute Eng<
länder setzte sich zu Werke, und verzehrte drey Vögel,
und gestand denn doch, daß er sich nicht im geringe
sten hungriger als zuvor fände. Der l<2ru8 Kill«
möchte wohl nach Oedmans Angabe, der zwey oüec
dreyjährige Ikarus tiiäaI^wz seyn. H»

2L) Der große Pelikan oder die Rropfgans kann
wohl nicht so vorzüglich gut schmecken, denn er lebt
bloß von Fischen und schmeckt daher auch sehr Wicht.

F.

29) Die Magellanische Rropfgans ist nicht kele-
canu« xracuw« K. sondern?. mZ^eUznicu«, eine

neue

'^,
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Wood bezeugt, daß die Engländer das Fleisch die¬
ses Vogels recht wohlschmeckendgefunden haben.
Auch auf dem Staatenlande schmeckte es Forstern
und seinen Gefährten recht gut. Die Matrosen ver¬
glichen es mit jungem Hühnerfleisch. Uebertrieben ist
wohl HawklNs Urtheil, daß dies das beste Fleisch¬
gericht sey, so man gemessen könne.

Die Bassische Kropfaans (?. 6/^««,. 8o.
wä' ßoois Engl.) wird in Schottland, auf den
Farbe-Inseln und in Norwegen gegessen. Ungeach¬
tet Olafsen dem Fleische einen thranichten Geschmack
beylegt, so bezeugt doch Min, daß es in Schott¬
land, besonders wenn es noch jung ist, für eine große
Leckeren gehalten wird, und im hohen Preise steht.
Der Vogel ist fetter als die Gans: er lebt von He¬
ringen; daher der thranichte Geschmack. Indessen
versichert Sibbüld, daß die gebratenen jungen Vö¬

gel

,,W

C 2

neue Art: allein diese Art schmeckte eben nicht köstl
lich, sondern hatte ein schwarzes trockenes Fleisch.
Noch von einer neuen Art, nämlich der -Hocker-
Rropfgans ?. cLruncuIatuz, fanden wir auf der
Neujahrs-Insel, die vor Staatenland liegt, Heere
den von Tausenden, welche bey den Jungen in den
Nestern standen, diese schmeckten etwas besser;
besonders fand man die jungen Vögel sehr zart und
wohlschmeckend. Ueberhaupt haben wir neben dem
kelec^nuz OrKo, 6l-gculu8 und ßgllgnuz im
südlichen Welttheile noch vier neue Arten entdeckt,
nämlich den ?. mgßellZlncuz und carunculatu«
aus dem Fcuerlande, der Staateninsel und der In<
sel Neu, Süd i Georgien, und auf Neuzeeland den
k- ricg und punitütuz, nebst dem schon genannten
«runcuwuz. F.

„F"
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gel einen so vortrefflichen aus Fischen und Fleisch g>
mischten Geschmack haben, daß kein Koch diese Mi¬
schung nachahmen kann. Es gehört indessen ein eige¬
ner Geschmack dazu, diese Mischung vortrefflich m
finden. *)

Die Fregatte (?. ^m7«/) halt sich gemei¬
niglich zwischen den Wendekreisen auf: und, ungeach-
tet das Fleisch nach Fischen schmeckt, so fand es Las
büt doch sehr gut. Eher könnte man das Fett oder
Schmalz in der Medicin gebrauchen, da es so sehr
erweichend seyn soll. ^ ^)

^) Nieser Vogel hat seinen Namen von der kleinen
Insel Baß bey Schottland. Im May und Iunius
ist die Oberfläche dieses felsigen Eilandes ganz mit
Nestern, Eyern und zuletzt ausgekrochenen Vögcln
bedeckt, so daß man kaum einen Schritt thun kann,
ohne einige zu zertreten. Die Luft soll öfters so
voll ^yn, daß sie, wie Wolken, die Sonne verbum
teln, und das Geschrey der Vögel ist so start, daß
mangln eigenes Wort nicht hören kann. Diegan«
ze Insel sieht weiß au«, weil sie mit lauter Eym
schaalen überzogen ist.

CuN. 5/a^ve), 6e ßenergt. anlmal. exerc. Xl.
0pp. I'. U. p. 39. ly. (eä. ^/tt». 4. I.ußä.
Vargv. 1737.)

Spr.

Zo) Die Bftßiscke Rropfgang ?. Lallanuz, ist auch
in der Südsee und den darin liegenden Inseln ant
zuweffen, so wie auch der ?. Mber; allein der?.
^lMw8, oder die Fregatte, schwebt hoch, stiegt nie
weit vom Lande, und hält sich bloß zwischen den

Wenden

3<h

Die H. U
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Vie Trompete (?80?NIH el'e/iits«/) in
Süd-Amerika, soll, nach Büffon, ein hartes und
trocknes Fleisch haben. Doch halt es Marcgraffür
wohlschmeckend und Latham Vergleicht es mit Fasa¬
nen.

Nie Taucher (QGi^nLl. I.0MM^) könne»
zwar auf kein vorzüglich wohlschmeckendesFleisch An¬
spruch machen: indessen werden sie dßch von den Be¬
wohnern der Schwedischen Scheeren,iu Wermdö ge¬
gessen. Nach Fabricius speiset man in Grönland
sowohl den coi../eMM^'0/tcM als auch den coi..
^ciM. Diese Gattung lebt bloß von Fischen: da¬
her schmeckt das Fleisch thranicht; hat aber nicht viel
Zelt oder Speck/ wie andre Fischfressende Vögel. Die
Eyer haben viel Aehnlichkeit mit den Möven- Eyern.
Ntme'sagt, die Eyer seyn kugelrund: dies halt der
Herausgeber nur für ein Spiel der Natur, wenn
nämlich zwey Dotter in einem Ey eingeschlossen
ftd. 3')

E 3 Die

Wendekreisen auf. Auf der Insel Ascension tonnte
wan sie, wenn sie auf dem Neste saßen, mit Händen
greifen und man muste sie wegwerfen, um die Eyer
im Neste zu haben. F.

Zl) Die Taucher (col^m^I) können wohl nie wohle
schmeckend seyn; Ihre Nahrung giebt ihnen einen
starken Fischgeschmack.Das Fell abziehen und brn
^n, benimmt indessen viel von diesem fischichttn Ge>
WMack«, F.

^

U!
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Nie eigentlichen Pinguins gehören zur Gal¬
tung 5?nrni5cv8 des Bnsson. Der Vogel, der in
nordischen Gewässern unter diesem Namen vorkommt
ist die Ki<c4 i^^««i/ Nordlich vom Nequawr giebt
es keine Pinguins, aber wohl nahe an demselben süd¬
wärts : denn Sonnewt fand sie auf den philippini¬
schen Inseln. Ihre eigentliche Heimath ist das Feuer-
tand, die magettanische Straße und die südlichen Po¬
larländer. Lmne' nennt nur zwey, nämlich rn^-
^non ^e/«5^/«l und vio^lro^ ale^e^/H.- Pen-
nant aber und Forster baden mehrere Gattungen.
Cook fand auf seiner letzten Reise drey Arten davon
bey Kerguelens Land. Die Reisenden beschreiben den
Geschmack sehr ungleich, nachdem der Hunger bey
ihnen stärker oder schwacher war. Nach Funncl ist
der Geschmack nur mittelmaßig. An der magellam-
schen Straße sollen sie gekocht recht schmackhaft seyn,
ohne den Fisch-Geschmackzu haben:- auch auf der
Insel Elisabeth, nordwärts vom Vorgebirge der gu¬
ten Hofnung, Man kocht sie hier erst mit Wasser,
und bratet sie hernach mit Butter, rpo ü'e denn recht
wohlschmeckend werden. Gesalzen soll sich das Fleisch
sehr lange halten. Auch nach des BrojseF sind die
Pinguins an der mageUanischenStraße am wohl¬
schmeckendsten. Dampier rühmt den Geschmack der
Eyer ungemein. ^)

'N

Der

32) Die Pinguins oder Fettgänje habe ich zuerst mit
vielen «eucntdeckten Arten verwehrt, davon Linne
nur 2 unter den Namen knMnon c!smellu5 und



^W

39

Der Tropik- Vogel (rnzri-nou il^ett/)
M von Dampier für gut zu essen, und von An-
fon für wohlschmeckend gehalten. Höchstens kann
MN doch nur sagen, daß der Geschmack mittelmäßig
ist. Auf Palmerstons unbewohnten Inseln fanden die
Engländer, die Cook auf seiner letzten Reise begleite¬
ten, eine große Menge dieser Vögel. Das Fleisch
siebt indessen bey den Südsee-Insulanern in keinem
solchen Wertbe, als die Feiern, womit sie sich gerne
putzen. Feuille'e nennt das Fleisch schwarz, un-

- schmackhaft, ja unerträglich.

Alle Tauchergänse leben von Fischen, und
tzben daher ein thranichtes Fleisch, dessen Geschmack
mn auch dadurch nicht verbessern kann, daß man
die Haut abzieht. Den Kneifer (^<3V8 HK^»-
^) ißt man im Oestreichischen fast allgemein. So¬
wohl dieser als der Sagetaucher (M./^to'')
wird auf unsern Scheeren vom gemeinen Mann, mei-

C 4 sienS

Viomeäea äemerf« kannte. Ich nannte diese
ganze Gattung ^pteno6)tte8, und habe deren neu,
ne im litten Bande der Commentst. 8oc« Sot>
tinß. p. l2i. ^.beschrieben: auch 5 derselben in
Kuvfertafeln vorgestellt. So wie die Alken der
nordlichen Halbkugel eigen sind, so sind die Pine
guins der südlichen eigenthümlich, höchstens findet
wan sie im Papualande und den Philippinen, und,
wo ich nicht irre, auch noch auf den Galw paqss Im
seln. Ihr Fleisch ist schwarz und von Allem zähe und
sischigt; von jungen Vögeln erträglich. F.

'MM««'
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stens nur in Suppen, gegessen, die davon Miß sehr
pikant werden. Man zieht die Taucherganse den
Möven und den Tauchern in Rücksicht des Geschmacks
vor. Ans den Binnenseen hat ihr Fleisch einen mög¬
lichen Geschmack, weil sie dort nicht so viele fette Fi¬
sche bekommen können, als am Meere, wo sie sich
vorzüglich von Hchlenpfischey (sKinnMgr) näh¬
ren. 3 3)

'„..

>. >

«?>*'

W*
!»^

Die Seeschwalben geben eben keine köstliche
Mahlzeiten. Man ißt siezwar in. Grönland; aber
bey uns sammlet man bloß die Eyer. Ader die
Moddy, oder die südliche Seeschwalbe (57rkxz
Fo/iiis) steht schon in bessermAnsehn. Labüt berich¬
tet , daß sie auf Guadeloupe die vornehmste Kost der
Armen ausmache. Das Fleisch schmeckt zwar etwas
«ach Fischen; aber sonst ist es gut, ja selbst lecker,
zvenn man den Braten anschneidet, so wie er vom
Spieß kommt. Das Thier selbst ist so wenig scheu,,
Haß man es oft mit Handen greifen kann. Auf dem
Feuerlande hielt Cooks Schiffsgesellschaft am Weih,
yachtstage eine Mahlzeit ven ZQV Seeschwalben-

Eyern.

Zz) Die Sägescknäbler (K5orßU5) sind asse fiMt,
doch weniger nach abgezogener Haut. Die Schleitw
fische sind wahrscheinlich, die Quallen oder See«
nesseln (Kleäuüe), welche allen Thieren die sie eßen,
nicht nur einen üblen Geschmack geben; sondern es
ist auch gefährlich Vöqel, Fische und Muscheln, web
che sie genießen, zu eßen.

^>
^
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Eyern. Die Art bestimmt Förster nicht ? 4) —
Die kaspische Seeschwalbe (875KUH ciA/FH) ist
sehr groß, wird aber nicht gegessen. Uebrigens scheint
diese ganze Gattung denselben Rang unter den Lecke-
men zu verdienen, als die Möven.

Die Sturmvögel haben größtentheUö einem
lhranichten Geschmack. Die zwey kleinen Arten^
kkocLi.i^xiz /i^^H und ? <e^tt^oKi/l/// achtet
mn eben nicht, da sie so klein sind. Die kapsche
Taube (?koc. c^^/) hat ein schwarzes und
tlMüchtts Fleisch. Das Fleisch des Puffins oder
des Port- Egmonts- Hlihns (e^oc. ?l/Fw) ist
scl)sn erträglicher. Die Faröe - Insulaner suchen die
Jungen auf, die sehr fett seyn sollen. Die Malles
Mcke Okoc F/ace'H//'/) wird in Grönland, sowohl
gekocht als gedörrt, gegessen. Die Walisisch - Jäger
Pflegen sich eine Suppe davon zu kochen, die sie Er-
ftischungs-suppe nennen. Vorher aber hangen sie dew
Vogel bey den Beinen auf, damit der Thran durch
den Schnabel abfiiesse. Wenn man bedenkt, daß
die vornehmste Nahrung dieser Vögel aus Wallfisch-
Thran besteht, und daß sie zugleich haufenweise den,
todten auf dem Meere schwimmenden WallßscheH
nachschwimmen, und sich von dem Aas derselben nähs
reu; so kann man sich leicht vorstellen, daß das Fleisch
derselben eine sehr niedrige Stelle unter den Heckes

C 5

:<^ 34) Die gsmeine Seesckwalbe, (3terng n,'runäo)Mtz
es, deren Eyer uns zum WeihnachtvschmauftdiW

^
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xeysn einnimmt. Die neuen Sturmvögel, die auf
Cooks Reise gegen den Südpol entdeckt wurden
scheinen noch nicht in Rücksicht des Geschmacks ver¬
sucht zu seyn: indessen kann man sich aus der Ver¬
wandtschaft einen Begriff davon machen, ob sie zu den
Leckereyen gehören oder nicht« ? 5)

>

ungeachtet bey cultivirten Nationen kein
Raubvogel als eßbar und schmackhaft gilt; so sollen
doch die Araber und Khalmucken alle Arten derselben
essen, die sie nur bekommen können. ,

Insbesondre gehören die Adlep zu den vorzüg¬
lichsten Gerichten der östlichen Khalmucken. Auch
die Kamtschadalen und die Bewohner der Kurilischen
Inseln ziehen das Adlerfieisch allem übrigen vor. Die
ßskimaux, die Jakuten, ja selbst die Russen in der
Gegend von Archangel, essen Adler. LoM erzählt,
haß es in Issiny Adler-Arten giebt, die allerdings
auch für Europaer eßbar sind. In Grönland wird
der nordische Geier (VVI.7VK <MMH) gegessen:

und

5) Alle Sturmvögel werden zwar aus Noth gegessen,
doch nie aus Leckei ey, selbst die größeren Arten, als
die procellarig XquinoHiglig, ?ui?ilM8, ß!acia!i5,
sind nicht sehr einladend. Die Albatroße, besoni
Hers die Oiomeäe» exulgns, oder wie ich sie lieber
nenne /Xlbatru«, sind abgezogen noch ziemlich er-
tzr§gljch. Die viomecie-z cnryloltoma und palpe»
dräts sind weniger schmackhaft. Allein die Porte
Egmoms'Henne ist kein Sturmvogel, sondern eine
Möwe (l-stru» «tarractez I..)
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und den Bart-Gcier (V. ^<??-/'Ht?//) essen selbst die
Italiänischen Jage?, da sein Heisch so fett ist. 2 6)

Auch die Fülkcn werden von den Eskimaur und
Mchcn Kbalmuckm gegessen. Auf einigen Inseln
des Archipelagus und ans den Antillen giebt es Fal¬
les Arten, die nach Pococke's und du Tertrc's
Zeugnissen, ein sehr wohlschmeckendesFleisch haben.
ltMM) rühmt überhaupt dasFalkenfielsch als eßbar.

Moses den Mamon hielt die jungen Ha-
Hte für sehr wohlschmeckend. Wahrscheinlich »er¬
stand ^r den Bienen - Habicht (541^0 ^M/o^s,
LlaMKsn) von dem Büffon erzählt, daß er im
Mtter ein sebr fettes und wohlschmeckendes Fleisch
hat und daher häufig in Frankreich gegessen wird.
Auch die Englischen See-Officiers verschmähtten die
Habichte nicht, und rechneten sie zu dem besten Ges
fiügel.— Wenn die Sperber (^l.50 ^/) jung
und zart sind, so lassen sie sich ebenfalls recht gut
essen. -> Auch der Bussard (?. Ktt5eo, ymä-
lozel) hat ein mürbes und recht wohlschmeckendes
Fleisch, -?- Die Jakuten, die keine Art von Raub¬
vögeln verachten , essen auch die Weihen ^". M»
M, 61»c!a)° Narborougl) aß in Patagonien das
Weihenfleisch mit vielem Appetit. Ray erzählt,
daß in Rom allerley Arten Raubvögel gegessen wers
den, die man in England nicht anrühren würde,
z.B. Welken, Bussarde, Sperber, Kirchfalken (^
AnMnc«/«/) u. d. gl.

36) Der schwarz«. Amerikanische Oeyer Vultm »nr«
L stinkt unerträglich, und schreckt selbst HunZrigy a^
ihn zu essen, F^

^ .^

^^^^>
M

M

,>^ ''^,l
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Die Eulen werden in Kanada, Karolina, iu
Archangel und an der Hudsonsbay gegessen.

Raben ißt man in Frankreich auf dem Lande,
in der Gegend von Archangel, an der Hudsons-bay,
und an andern Orten. Denys bezeugt, daß es in
Madien eine Art Raben giebt, die eben so wohlschme¬
ckendes Fleisch haben als Hühner: sie sind größer und
schwarzer, haben auch ein anderes Geschrey als die
europaischen. Das Fleisch einer jungen Saatkrähe
(cokvv8/n,F?7iAtt/) schmeckt recht gut, wenn nur
vorher die Haut abgezogen worden: einige verglei¬
chen es mit dem Tauben fleische. Auch die alten Krä¬
hen verachtet man nicht in Frankreich, wenn sie fett
sind.— Das Fleisch der jungen Waldraben (5.
Ll^c«/«/. ? (^. L^eM/ts) wird in der Schweiz für un¬
gemein lecker gehalten. Latham hält auch den (5.
i^,-/loco^H^ für eßbar. Endlich giebt es auf dey
molukkischen Inseln, besonders auf Banda, eine Art
von Naben, deren Fleisch einen delicaten Geschmack
haben soll. — Die Nebelkrahe (<^. 5e^»l» wird
sowohl in Frankreich als in vielen andern Landern ge¬
gessen. In Iütland speiset man die Kolkraben
((ü. 6o,-6x) sowohl gebraten, als auch in Suppen.
Die Krähen in Karolina und Louisiana sollen weit
besser schmecken a's iy Frankreich, da sie sich nicht
yym Aase nähren.

Der Holzheher, (c^.F^«^/«/, ^ilon-
MnKa) wird in Italien allgemein gegessen. Das
Misch soll nicht sehr lecker, aber doch eßbar seyn,
MW man es vorher, kocht und alsdann bratet: es

soll

'I'

^il

^

H
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M dem Gänsefleische nahe kommen. ^) Die Elfte?
(cokW5 ?icH. 8Kata) wird in Italien, Norwegen
M Iütland allgemein gegessen, ungeachtet das
Fleisch hart und zähe ist. In Kanada giebt es zwey
Sorten Elster, deren eine lichtgraü, und die andre
weiß ist. Von beyden macht man vortreffliche Sup¬
pen.

Aie Dohle (C° HLeme^/s, I^g) wird in
Italien und in vielen andern Landern gegessen. 3(5
My rühmt die Suppen als starkend.

Ver Maisdieb (Qkzcvi^ ^l/ctt^) hat,
Ach Lawson und Bricksl, ein zartes, weisses und

- delicates Fleisch. Catesby widerspricht dieser Be-
' hauptung dadurch, daß er das Fleisch für schwarz
W, und Latham, indem er es für ganz unschmack-

WH W erklärt.

Auch die Würger finden ihre Liebhaber int
Wichen Frankreich. Die Bergelster (i^xivs ex«
ccko?. Varkoßel) ist hingegen gar nicht eßban
In St. Domingo soll eine Art Würger (I.. ^5>i)
m wohlschmeckendes Fleisch haben.

.5

2)er Nasehornvogel (e V c: rn 0 8 /i/l/«orF«.
^") lebt größtentheils von Muskatnüssen 3 daher ist

sein

3?) Die Saatkrähe 6orvuz Kußileßuz uNd den
'Hchhäher Habs ich selbst oft gegessen und sie recht
M gefunden, s>

>
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sein Fleisch auch sehr gewürzhaft und wohlschme¬
ckend. '")

Der Pfefferfraß (kXn?ltä8i'<)5 6^0) ist
nach de Page's ebenfalls eßbar. ^ ?)

Ungeachtet dies Verzeichnis bey vielen Lesern
unangenehme Empfindungen erwecken mag, so kann es
doch dazu dienen, die Güte der Vorsehung zu erken¬
nen, die uns Gelegenheit gab, uns mit wohlschme¬
ckenderen Speisen zu erquicken. Unser zahmes Vieh
und Geflügel, unsere Fische und unser Wildpret, lie¬
fern uns eine Menge von vorzüglichen Leckereyen, die
viele andere Länder entbehren müssen. Ich will hiet
nur zuerst unserer vortrefflichen Milch und Butter
erwähnen, die vielen Gegenden fehlen > da sie sehr
schlechte Weide haben, oder weil die Kühe sich nicht
melken lassen. In verschiedenen warmen Ländern
kann man den Rahm nicht buttern, weil er zu keiner
Festigkeit gebracht werden kann, sondern sogleich ei¬
nen üblen Geruch annimmt. Man schmelzt ihn da¬
her über dem Feuer > und gebraucht ihn, unter dem
Nahmen ^anteca, auf eben die Art als die But¬
ter. Im südlichen Amerika vertritt diese ^lantsca

die

Z8) Es ist der Molttkisibe Nasehornvogct Lucero«
ttvärocorgx L. welcker dle Muskalmnüße frißt,
und daher einen aromatischen Geschmack bekommt
nicht der 8 KKinoceros, der bloß von Aas lebt und
unerträglich stinkt. F.

Z9) Der Nahme Olgo wird allezeit dem Nasehorw
vogel gegeben, und nie dem Pfefferfraß. F.

5
1
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zie Stelle der Butter> und ist ein wichtiger Handels-
Artikel: man pflegt auch das fiiessende Fett so zu
nennen, welches aus dem Fleisch und Mark des Rind¬
fleisches gekocht wird. In verschiedenen Ländern,
besonders im südlichen Afrika, bereitet man eine übel¬
riechende, und widrige Butter durch das Schütteln
des Rahms in Därmen oder zusammen geuähetcn
Hauten. Unsere Landleute gemessen statt der Butter
hausig das gesalzene Schweine - und Ganseschmalz,
und im südlichen Europa, und in der Levante ge¬
braucht man statt der Butter Bauniöhl, und Vas Se¬
sam- und Safflor- Hehl. Dieser Geschmack ist auch
noch weit eher zu billigen, als wenn Man, wie in der
Wallachen und verschiedenen Ländern an der Donau
geschieht, leinöhl, statt der Butter, gebraucht.^)

Unter

40) Kie Betrachtung des Verfassers ist eher abschrel
ckend, als tröstlich. Alle von ihm zuvor genannte
Vogel l Gattungen, sind nur zur höchsten Noth 5
wenn man nichts besseres von frischem Fleische hlu
ben kann, eßbar; und er bewundert die Güte der
Vorsehung, welche uns Federvieh und Mldpret gab.
Allein, dem der nichts auf fernen Seereisen als
dergleichen kaum eßbare Vogelgattungen hat, dem
fällt diese schlechtere Speise, gegen die, deren er ge,
wohnt ist, desto mehr auf. Er kann also freylich
wohl die Güte der Vorsehung datin erkennen, daß
sie ihm etwas gegen das Verhungern in unwirthl
baren Gegenden darreichte: allein für den Wohle
geschmack ist doch nicht gesorgt; zu welchem ihm die,
selbe Vorsehung doch Sinne Und Beurtheilungstraft
5«b — Am Kap gerinnt das aus den Schwänzen
und Hinterbacken der dortigen Schaafe geschmolzene
Fett nicht: allein ich ließ etwas weniges Nierenfett

dazu

«
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Unter den Saugethieren findet Man Fleisch von
ganz verschiedener Beschaffenheit. Der Geschmack
an gutem Rtndfieische ist fast allgemein, da es
Mrbe, saftig und der Gesundheit zuttägllch ist. Mr
wollen zuerst von unserm zahmen Rindvieh sprechen
und die Beschaffenheit desselben in allen vier Weltbei«
len schildern, alsdann von den wllden Ochsen spre¬
chen, und endlich die übrigen Arten dieser Gattung
betrachten.

Unser Rindvieh ist gegenwärtig allenthalben in
der alten und neuen Welt einheimisch. Cook führte

eS

dazu schmelzen, und es ward dadurch so konsistent,
wie unser Schwemeschmalz, ich nahm wvon einen
Vorrath zu Ersparung der Butter mtt; omn da ich
wohl Schweineschmalzund Gänseschmalz gerne eße,,
fand ich es dem völlig ähnlich und es war auch zu
Puddings und zum Braten der Uche vortrefflich. —.
Das Leil.öhl lst nicht so schkcht, als dcr Verfasser
glaubt, nur kommt es dabey auf die Art der Bei
reitung des Oehls an. Unser Leinöhl und Nübsem
öhl, wird, da es heiß ausgepreßt wich, sogleich ram
zicht. d i. es trennt sich die F ttsäure vom fetten
und schleimichten. Theile, die denn in eine kleine
Faulunq übn gehen und daher übel riechen, und die
Säure kratzt une^rägl-ch im Halse. Allein wenn
man die gemahlenen Leinsamen und Rübsen über
heißem Broden kochen en Waffers erhitzet und kalt
presset, ist das Oehl nicht wn eyvar, sondern hat ei<
nen Mündttgelchmack. Die ganze An, die Saa<
wen der Pflanzn auf schmcsische Art auf Oehl, das
Nicht romzlgl wird, zu benutzen, steht in dem Ab-
handl. oer Romgl. Sckrved. Ad'ad. der Wissenscb.
Th. XXiX. S ?;8 nur daß da die Rede vom
Schinesischen 0ehttßltch lst. ö'
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ts auch auf verschiedenen Inseln der Südsee ein.
Gleichwohl findet man viele Nationen, die sich gar
nicht mit der Zucht des Rindviehes abgeben. Dies ist
besonders in heißen Landern, und in solchen Gegenden
der Fall, wo das Wildpret den Genuß des Rmdvie-
hes entbehrlich macht.

Was Europa betrifft, so fanden Verdun und
Wer in Spanien sehr schlechtes Rindfleisch. Aus
Wnorka und Korsika ist es sehr mager. In Italien
fand Ray das ^Rindfleisch schlecht: Rom ausge¬
nommen, wo man aber deutsche Zucht hat. Dieser
Schriftsteller erzählt auch, daß man dort das Rind¬
vieh, ehe es geschlachtet wird, der starken Sonnen¬
hitze aussetzt und einschließt, wovon das Fleisch mür¬
ber werden soll. Aber es ist begreiflich, daß die Faul-
nißdadurch begünstigt wird, und das Fleisch einen üb¬
len Geschmack annehmen muß. Auf Maltha giebt es
vortreffliches Rindvieh. Die Kalber in Italien sollen
tin weit besseres Fleisch haben, als sonst irgendwo.
Dies macht Keyßler dadurch begreiflich, daß er ver¬
sichert, sie würden bloß mit Milch und Eyern gemä¬
stet. Das Rind-und Kalbfleisch in Frankreich ist
ohne Vergleich schlechter als das englische: Das
Kalbfleisch sieht nicht so weiß aus als in England,
weil man den Kalbern nicht die Ader schlagt, welches
in England, nach Listers Zeugniß, geschieht. In
der Provence speiset man selten Kalbfleisch. — Das
Holländische Rindvieh ist, seiner Fettigkeit und seines
leckern Fleisches wegen, allgemein bekannt. Noch
besser soll das englische Rindvieh seyn, und doch wird
w, nach BolkNMNN, von dem schottischen noch
öberlroffen. Die dänischen Ochsen sind ebenfalls

I. Theil. D sehr
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sehr berühmt. In Island hat das Rindfleisch einen
wildahnlichen Geschmack. Die Pohlnischen und Un-
grischen Ochsen sind besser als die Deutscheu. Auch
in der Gegend von Archangel hat man vortreffliches
Rindvieh — Zu Demetrius Zeiten aßen die Russen
kein Kalbfleisch: auch die Morlachen verschmähen es.
Die Wallachen und fast alle tatarischen Stamme essen
selten oder nie Rindfleisch: in der östlichen Tatarey ^
hat das Rindfleisch auch einen unerträglichen Ge¬
schmack. ' iiM^

In Syrien giebt es vortreffliches Rindvieh, aber'^'^
d'Arvieux versichert, daß die dortigen Türken es nicht
essen. Doch wird im Serai das Fleisch trächtiger^ W^
Kühe gegessen, und für sehr mürbe und lecker gehal- WM
ten. Das Rindfleisch schneidet man in der TürkMM'.
hin und wieder in kleine Stücken, die man ans SpießWM«
steckt, und mit Lauch bratet. In Persien wird dasßlMM
Rindfleisch nur von sehr armen Leuten, und dann auchjMH«A
selten, gegessen. Im südlichen Hindostan wird keiniMK«^
Rindflelsch gegessen, weil die Religion es verbietettz^.
indessen versichert Niebuhr, daß dles aus einem phy-ch^^
fischen Grunde, so wie auch iu Syrien, geschehe.^
Auch auf den Fleischmärkten in Sina sieht
selten Rindfleisch. In Aegypten giebt es vor.ref-^^
liches Rmdfieisch: dennoch versichert Pococke, daß.,."
nur der gemeine Mann es genießt. Iu Habessi-.^
nien soll es ausserordentlich große Ochsen geben: 7

^

und auf der Insel Socotora können sie mit den eng¬
lischen wetteifern. Auf Mozambique ist das Rmd¬
fieisch vortrefflich: auf Madagascar zwar fett, aber
von etwas widrigem Geschmacke. Dagegen lst der
Hitler desto wohlschmeckender: er soll öfters bis 30

Pfund

^s
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Pfund wiegen: Grose vergleicht den Geschmack mit
dem Marke, und Pymrd mit dem Schwänze des
breitschwanzigen Schaafes. RelNlUs gebt noch wei¬
ter, und versichert, daßldas Rindfleisch auf Mada¬
gaskar einen weit vorzüglichern Geschmack habe, als
in Europa.

Eine Ochsenbaut, auf hottentottlscke Art zube-
teitet, soll, Sparrman's Zeugniß zufolge, eine
wahre Leckeren sein. In Loango und am Scnegal
giebt es ausserordentlich wohlschmeckendesRindfleisch:
aber in Guinea geräth es sehr schlecht, weil die Wei¬
de so elend ist.

Am Plütafiuß soll es vortreffliches Rindvieh
gew: Pymrd versichert, daß man kein fetteres,
nmrberes und wohlschmeckenderesFletfth gemessen kön-
ile. Man schneidet es in zwei Finger breite Streifen
die gesalzen und an der Sonne getrocknet werden. Es
giebt dort einen so großen Ueberflnß an Rindvieh, daß
nm oft nur die Zunge und das Fett nutzt. Die Felle
werden zu Taufenden, ja ganze Schiffsladungen voll,
auf die spanischen Schiffe gebracht, und das Fleisch
überläßt man den Raubvögeln. Auch in Chili und
Quito ist das Rindfleisch vortrefflich, und doch ißt
das Volk Mauleselfteisch lieber. Auch in Lima und
Guiana essen die Eingebogen kein Rindfleisch: in dem
letzlern Lande ist es schlecht, auch in Karthage-
m ist es, nach Ulloä, dürre und ohne Saft und
Kraft. Auf Jamaika ist es zähe, mager, und bloß
w Suppen zu gebrauchen: dies schreibt LlNNe' davon
Ar, tveil das Vieh die dort häufige petiveria frißt.
Hurnaby fand in Virginien weit schlechteres Rind-
üeisch als in Europa: so wie das von Portorico? wel-

Uj
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ches nach den Dänischen Inseln gebracht wird, den
Geschmack des europäischen gar nicht hat. —

In Kanada und Akadien giebt es hingegen vor¬
treffliches Rindfleisch. Auf Tinian fand Anson,
Rindvieh, dessen Fleisch sehr gut schmeckte und leicht
verdaulich war^ Am Connecticut findet man, nach
Schlözer, Ochsen, die 18OOO Pfund wiegen. 4")

Wilde

^'°
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5.
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41) Hier steht gewiß eine Nulle zuviel. In England
hat man einen vor noGuineen (66o. Thlr.) ge« ^
kausttn Ochsen in der Grafschaft Ducham geschlachl
tet, der 2124 Pfund wog. Der Gras Donegal
schlachtete einen Ochsen 1788- den 26ten Nov., der
16 Handebreit hoch und von der Spitze der Hörner
bis zum Schwänze io Fuß lang war. Er wog
lebendig 3017 Pfund und die bloßen 4 Viertel oder ^
der Rumpf wogen 2006 Pfund. An den Lenden - -
hatte das Fleisch 8 Zoll Fett über sich. Man führte
den 1. Jan. 1737. dem Könige von England einen
Ochsen vor, dsr 3360 Pfund wog, und 6 Fuß lauge
Hörner hatte; Er ließ ihn auch vom berühmten '
Mahler West, der jetzt Präsident der Mahler. Aka¬
demie ist, abmahlen. In Norwegen brachte ein
Englischer Matrose, den Rumpf eines ganzen Och-
sen aufs Schiff, der nur 80 Pfund wog, und es
war der beste, den man in Fleckero halte bekommen
können. Ueberhaupt ist das Fleisch von Rindern in
warmen Ländern, selten fett und saftig. Wo waget
re Weide und verkümmerte Naßen gehallen werden,
sind die Rinder klein und haben trockenes Fleisch. In
den Kapverdischen Inseln ist das Rindfleisch schlecht;
denn das Vieh ist klein und mager. Am Vorgebir¬
ge der guten Hoffnung ist schön Rindfleisch, so wie
auch auf der Insel Helena, und das Fleisch ist wohk
schmeckend. In ganz Indien soll das Fleisch von

Rindern
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Wilds Ochsen, oder Auerochsen findet man
poch an manchen Orten in Deutschlands großen Wal¬
dern, *) in Pohlen, Ungarn u. s. w. Man hält
das Fleisch für wohlschmeckend. Auch in Afrika, be¬
sonders in Kongo, giebt es wilde Ochsen, deren
Fleisch lecker seyn soll. Poncet aß in Habessinien
Rindfleisch von einer Art wilder Ochsen, die kleiner
waren als die französischen, und keine Hörner hatten,
das Fleisch war ungemein wohlschmeckend.Die wil¬
den Ochsen in Asien und Amerika müssen von diesen
ganz verschieden seyn. ^)

Demanet rühmt den Geschmack des Fleisches
he.r kleinen braunen afrikanischen Kuh **) und Mar--

D z wolieu

Rindern schlecht seyn; nach dem Zeugnisse Herrn
Alex. Dalrymples, der viele Jahre da gelebt hat.

*) Jetzt nicht mehr. 3immermftttN5 geographische
Zoologie B. I. S. 154. Spr.

42) Der Auerockse ist wohl jetzt nur in den morai
stigcn Wäldern zwischen Pohlen und Litthauen wild
zu finden. In Ungarn weiß man nichts vom
Auerochs; allein in der Moldau ist der Timder
oder^ul)!-, anzutreffen. Die wilden Ochsen in
Rongo sind wohl wahrscheinlich, von der Art der
wilden Büffel, die am Vorgebürge der guten Hoft
nung, im Inlands östlich von der Kapstadt in den
Wäldern gesunden werden. Der Nordastatischeund
Nordamerikanische wilde Ochse, ist Linne's Los Li>
lon, mit den langen wollichtsn weichen Haaren am
Halse, Brust und bis auf die vordere Hälfte des LeK
bes. F.

2KI880N. Spr. '
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MoliM fand das Fleisch des BÜffon'schen Zebu,
ytzer »05 l'Mltt/, ausserordentlich wohlschmeckend.

Was die Büffel betrifft; so haben die osttn-
dischsN ein schwarzes, übelriechendes und zähes
Fleisch, welches bloß von ben Juden und Armen ge¬
gessen wird. Auch auf dem Kap ist das Büffelfieisch
weit schlechter und harter als das Rindfleisch. In
Achin auf Sumatra soll ersteres dennoch wohlschme¬
ckend seyn. — Der Kapsche Büffel, («08 ca.
/e?-) hat ein grobes, nicht sehr fettes, aber saftiges
Fleisch, von einem angenehmen Wildpret - Ge¬
schmack. — FenniN erwähnt einer Art kleiner Büf¬
fel in Surinam, mit kurzen Beinen, breitem'Kopfe
«nd Brust und schmalen Rücken, deren Fleisch er
dem Kalbfleisch vorzieht.

Der Bison (»03 N/cm) in Louistana hat im
Herbste ein saftiges, fettes Fleisch. Catesbl) legt
demselben einen besondern Hochgeschmackbei, und
sagt, es gleiche dem Rindfleisch so. wenig, als Wild-
pret dem Schaaffieisch. Indessen muß doch das Al¬
ter und Geschlecht einen beträchtlichen Unterschied hier¬
in veranlassen, da Brickcl und Lawson das gewöhn¬
liche Rindfleisch dem Bisonfieische vorziehen. Das
Fleisch der Bisonkalber wird aber durchgehends für
vortrefflich 5 gehalten.

Der Mustus - Ochst findet fich im hohen Nor¬
den , selbst an der Hudsonsbay. Das Fleisch wird,
vermuthlich wegen seines starken Geruchs, für gesund
gehalten. Doch ist dieser Geruch zu gewissen Jah¬
reszeiten so stark, daß man das Fleisch nicht gemes¬
sen kann.

Der
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^Der grunzende Ochse 008F?^«ie«i), h^
sen Schwanz in Indostan in so hohem Werthe steht,
hat fettes, aber nicht sehr wohlschmeckendes Fleisch:
jedoch essen es die Khalmücken sehr gerne. -^ Der
Herausgeber wagt nicht ^entscheiden, was das für
eine Art von Ochsen gewesen, deren Fleisch Valen¬
tin in Ceram so ungemein lecker fand,; daß er eH
Mm übrigen vorzog.

«»

Was das Pferdefleisch betrifft; so wird das¬
selbe gegenwärtig, nachdem unsere Vorfahren den
Geschmack daran verlohren, bloß im Morgenlande
noch als eine Leckem) betrachtet. Die letzten Ver¬
suche, den Genuß desselben in Schweden einzuführen,
verdienen kaum erwähnt zu werden, da sie, der aus¬
gesetzten Prämien und Pensionen ungeachtet, völlig
vergeblich waren. *) Inzwischen ist es gewiß, daß
der Abscheu vor diesem Fleische bloß durch Vorurtheile
begünstigt wird. Denn BÜffons Urtheil, daß das
Fleisch hart, unschmackhaft und ungenießbar sey, ist
offenbar übertrieben. Nach Zuckert ist es schwam-

D 4 wicht,

*) Es war im Jahre 1734, als der schwedische Hof,
um dem Fleischmangel abzuhelfen, diesen Vorschlag
that, und durch sein eigenes Beyspiel begünstigte.
Man sahe es damals als das Schibboleth der Kö,
niglich 5 gesinnten (Kronv^'n^-) an, daß sie entwe,
der selbst Pferdeesscr waren, oder den Genuß desselben
doch bestens empfahlen. Ich hielt mich gerade zu
der Zeit im Lande auf: allem ich hatte nicht Gew
Mheit, auf diese Art meine Ergebenheit gegen den
Hof zu beweisen. ' Spr.

^
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wicht, aber sehr süß, und muß daher stark mit Sal¬
peter gewürzt werden. Auch muß man beym Ko¬
chen den Schaum fieissig abfüllen, 4")

Unter allen europäischen Nationen sind die Lap¬
pen die einzigen, die denXPferden die Haut abziehen
und das Fleisch essen. Die Samojeden speisen selbst
todte Pferde und hatten den Kopf für eine besondre
Leckerey. Aber, wenn man die eigentlichen Pferde¬
esser kennen lernen will; so muß man nach der Tata-
rey gehen. Die nogayischen Tataren ziehen das Pfer¬
defleisch durchgehends dem Rindfleisch vor, und der
Kopfwird als eine vorzügliche Leckerey angesehen und
für die vornehmsten Tataren aufbewahrt. De la
Motraye aß unter den krimmischcn Tataren ein Fül¬
len, dessen Fleisch er für Kalbfleisch hielt. Man kocht
das Fleisch auch mit Kohl, oder legt es unter die Sat-

tch

43) Man kann nicht wohl behaupten, was man von
dem Geschmacke des Pferdefleisches zu urtheilen
habe, nach der Aussage derer, welche es gekostet.
Oft mag wohl ein altes abgearbeitetes Pferd, keinen
wohlschmeckendenBraten haben gehen können. Die
RHMiyb'cn versicherten mich, daß sie ein Füllen all
lem Fleische in der Welt vorzögen, und sie haben
doch beides Sclaafe und Rinder in Menge: davon
die ersteren sehr wohlschmeckend sind, wie ich aus
Erfahrung bezeugen kann. Pferdefleischwäre also
nach dem Geschmacke der Khalmyken, die es doch
eher als wir essen, nicht so hart, unschmackhast und
ungenießbar. Vorurtheile wirken viel bey den Eu<
ropäern, und es kostet selbst dem philosophischen
Kopfe etwas, um sich über diese durch Erziehung
und Gewohnheit eingewurzelten und befestigten Vor,
urtheile wegzusetzen. F.

^,',»,,..
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«l und laßt es auf diese Art mürbe werden. Die
Manische« Tataren essen auch todte Pferde, ohne die
Ursache ihres Todes zu untersuchen. Der Kopf und
der Mastdarm sind die besten Stücke und werden
Fremden vorgesetzt. Die Tataren um AkiertMN,
Perckop, Tobolsk.und Bratski, die Buräten^
Tschirkassier, Mongolen, die Usbekischen Tataren, dle
Kalmuken, Jakuten und sinesischen Tataren essen nichts
lieber als Pferdefleisch. 4 4) Bermer aß unter
denUsbekschen Tatarn ein sehr gutes Pferde-Ragout.
Selbst in Wna wird Pferdefleisch auf die Märkte ge¬
bracht, und die Sinescn essen es eben so gerne als
M östliche Völkerschaften. Opitz berichtet, daß die
Kalmücken vorzüglich die fetten, unberittenen Pferde
schlachten, und daß ein solcher Pferdcbraten in der
Hat sehr lecker sey. In der Armee des großen Pes¬
ters stürzten in einer Nacht 500 Pferde: dies war
für die Kalmücken eine erwünschte Gelegenheit, ihren
Appetit zu befriedigen. An der Sonne gedörrt und
gespickt wird es von den Kalmücken fast am liebsten
gegessen. In Tunkin, auf Sumatra, auf der Küste
Koromandel und in andern Gegenden, genießt man
Pferdefleisch eben so gerne als Rindfleisch, Auch die
arabischen Nomaden essen Pferdefleisch, obwohl nicht
durchgehend^ Zu Herodots Zeiten pflegten die Per¬
ser bey feierlichen Gelegenheiten ein ganzes gebrate¬
nes Pferd aufzutragen; und zu de la Porte's Zei-

D z tm

44) Hier werden die disparatesten Völker zu den Ta-
taren gerechnet. Die Auratten, Mongolen unk
^balmyken sind gewis keine Tataren, sondern ein
"Wer von denselben sehr abgehender Vylkerstamm«

M
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tcn gab es noch Pferdefleisch in den perfischen Wirths¬
häusern. ^^)

Die Neger auf der Küste Guinea schätzen das
Pferdefleisch sehr, ungeachtet es dort nicht oft vor¬
kommt. —- Auch in Amerika findet man diesen Ge¬
brauch, vorzüglich im südlichen Theile desselben. Die
Einwohner von Patagonien ziehen das Pferdefleisch
allem übrigen vor, sie essen es roh und gebraten; so
wie auch die Chilestn und die Eingebohrnen in Bue¬
nos Aires.

Die Wilden Pferde werden in Rücksicht ihres
wohlschmeckenden Fleisches noch mehr geschätzt als die
zahmen. Die Kalmücken, Tataren und Sinesen
halten dasselbe für eins große Leckerey. Je jünger
die wilden Pferde sind, desto mehr werden sie von
den Horden im' westlichen Afrika geschätzt. 4 6) _^

Dee

^
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4Z) Wie ist es möglich, einen solchen Slopler als äs -
iH Porte ist, im Lrnste als Gewährsmann einer-^ "
Thatfache anzuführen? Das wäre eben so viel, als
wollte man des tNarschalls (oder John Hills) Reit ,
sen anführen; der von, den Gemälden in der IesuK
ierkirche zu Antwerpen redet, nachdem sie lange im
Rauche aufgegangen waren; und der die Weizenfel¬
der bey Torns beschreibt, wo man selbst nicht mehr
andre Körnerarten unter dem Polarzirkel siehe.

F.

46) Die wilden Pferds werden in der Steppe zwischen
dem Don und Dnepr, zwischen der Ukrane und der
Krimmischen Halbinsel, von den Kosaken im Win,
ter gejagt und auch gegessen. Im Süden von Si,
birien in der Baraba giebt es wilds Pferde, die von
den songarifchen Khalmyken CMs,, von den Rußen

»
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Ar DfchiMtai (Mvvz i/e5m<mn/) lebt Heer-
denweise in Daaurien und der Mungalei. Das Fleisch
desselben wird für das leckerste Wildpret gehalten. ^ 7)

' ^' Das Eselfisifch ist sowol in alten als in neuern
Den gegessen worden. Hlppokratss scheint es nichs
iu verachten *) aber Galen verwirft es als unge-

^, und unverdaulich, ungeachtet es von cmigm
dem

Tarpatt genennt werden, die man gleichfalls zagt
und verspeißt. Ob im nordlichen Afrika wilde Pfere
de zu finden sind, kann ich mich nicht besinnen w
Zendwo gelesen zu haben. Allein in Pohlen und m
den Schottischen Hochländern sind keine. Wohl
aber in Patagonien südwärts vom Platafluß, wy
sie von den spanischen Pferden verwildert sind. In
Ceylon und in der Insel Lucon giebt es auch wilde
Pferde in sehr großen Heerden. F.

47) Vom Dschiggctai d. i. Langohr, einer Pferoearh
zwischen dem Pferde und Esel, weshalb ihn auch
Pallas, Uquu814em!onu8nennt, handelt der Ritt
ter Pallas in seinen neuen Nordischen Beyträgen
Band II. S. 1 j 21. und stellt ihn vor Taf. 1.

F.
*) Die Stelle steht im zweyten Buche von d<:r Diät

8e5. IV. paß. 24. loe/) und heißt: „Das Eseb
fieisch führt ab; aber leichter zu verdauen ist das
Füllen, und Pferdefleisch. „ Daß sämmtliche Bücher
von der Diät nicht den Hippokrares, sondern eis
nen Neuplatoniker in Alexandrien zum Verfasser
haben, glaube ich an einem andern Orte erwie
P haben (Apolog. des Hipp. Th. I. S. 88. 89.)

^D»,
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dem Hirschbraten an die Seite gesetzt wurde. *)
Nach dem Aristophanes aßen die Athener Eselfleisch:
auch auf die Tafel der persischen Könige kam es.
Mäcenas führte in Rom dle Sltte ein. junges Esel-
fleisch zu gnnessen: und Rochefort bezeugt es, daß
zu seiner Zeit die gebratenen Esel in Spanien, als ^
eiue große Leckerey angesehen wurden. In Aegypten
wird dies Fleisch jetzt nicht mehr, wie zu Galens __
Zeiten, gegessen. Am meisten ist es gegenwartig in
Eina im Gebrauch: Le Gentll fand es auf allen
Märkten: Beym Churchill ließt man, daß die Si¬
msen einen Eselbraten den, Kapaunen und Fasanen,
vorziehen.

Auch Maulesel werden, eben so wie die Esel,
in Siam und Persien gegessen. Nach Frezier ziehen
die Sinesen das Mauleselfieisch dem Rindfleische vor.
Die wilden Esel, oder die ona^ri der Alten, sind
besonders wegen ihres leckern Fleisches berühmt. tl?z,We
Zuckert sagt, das Fleisch komme im Geschmacke dem UMj
Rehbraten nahe. Die Usbekschen Tataren essen das
Fleisch wilder Maulesel mit Lauch und Pfeffer, mit ^ l^
Butter halb gebraten und halb gekocht. Marmo- Ktzz^
llen meint, man müsse es ein paar Tage gekocht ste¬
hen lassen, weil sonst der Wildpret-Geschmack zu stark
sey. Die afrikanischen wildeil Esel werden in Rom
sehr geschätzt: La Bruyere vergleicht das Fleisch

mit

*) In Alexandrien wurde das Eselsleisch häufig gegeft
stn: Galen leitet davon den ägyptischen Aussatz
her. (Oo arte curgnäi sä <3lauc. lib. II. c. n«
^/,^ vZrr. 1e5t. lid. II, 5. 292. 293.)

Spr.
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^ B dem Hasen - und Hirschfleische. — Emö Art wil¬
der Esel findet sich in der Tatarey, deren Fleisch sie
für sehr lecker halten. Die wilden Esel werden indes¬
sen sehr häufig mit dem Dschiggetai verwechselt. 4 8)

Daß das Zebra von den Hottentotten nnd
Negern häufig gespeiset wird, bezeugen SpMNNan
und Cavazzi. «Z)

!,, ,

^

^

Bey

48) Im südlichen Sibirien, unb im Lande der Kir¬
gisen, im Gebirge Tumanda, nordwärts vom Aral,
see sind die wilden Esel im Sommer in großen Heer,
den, ziehen aber im Herbste nach Persien und Im
dien. Die Khalmyken, Rußen und benachbarten
Knghisen, geben ihnen den Nahmen Chulan oder
Ahulan. Man speist sie als ein Wllopret gern.
Ob aber die in Angola vorkommenden wilden Esel,
mit dem Asiatischen, wilden Esel von einer Art sind,
daran zweifle ich Vielleicht ist der Angolasche will
de Esel, der (Nuagga vom Innern des Vorgebirgs
vergüten Hofnung> F.

49) Außer dem 3ebrn, (davon Büffon uns eine Zeichl
nung gegeben, im 24ten l'om. und im Iten I'om^
der Original, Edition in i2mo von Paris;) findet
sich im südlichen Aftica, ein Thier, welches dem Ze¬
bra sehr ähnlich ist, allein es hat beynahe eine ganz
braunrothe Farbe, mit etwas helleren, zuweilen
dunkleren Streifen; die Extremitäten, so wie z. Ex.
Kopf, Füße, Bauch, Lenden sind gelblich, weiß:
sie sind weniger wild, als der Zebta, und werden
oft ganz jung gefangen und zum Zuge gewöhnt, denn
man findet sie weit stärker und dauerhafter, als die
dortigen Pferde. Eines dieser Thiere sahe ich als
Handpferd, neben dem Sattelpferde in einem Zuge

an
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, -^iey allen Schriftstellern findet man blele Lo¬
beserhebungen vom Kameelfieisch. Aristoteles
nennt es das vortrefflichste von allen Fleischspeisen,
und beym Athenäus findet man Beweise davon, daß .^
die Griechen nngemein gerne Kameelbraten aßen. — k"
Das; die Araber, die sich doch am meisten auf die Ka- "
weelzuckt legen, kein Kameelfieisch essen, wird von
Bococke behauptet. Es ist möglich, daß dieser ißi«^
Schriftsteller bloß bey einer einzelen Horde diesen D^'!
Widerwillen gegen das Kameelfieisch bemerkte: aber:«^,ll
im Allgemeinen laßt sich dies von den Arabern nicht Ml»!«
behaupten. Ruffel bezeugt, daß das
in Arabien für eine Leckerey gehalten werde, und ein MiD,W'
arabischer Emir bewirthete die Englander mit Kameel-ß.- W
fleisch und Datteln. HouttUyN berichtet, daß dieM
Araber das Kameelfieich in Stücken hacken und bra-ls
ten auch dasselbe in Krugen das ganze Jahr hindurch^
verwahren. Auch die Neger am Senegal und in Fes ^
lieben das Kameelfieisch nngemein: den Buckel halten
sie für eine besondre Leckerey. Marmolieu vergleicht
den Geschmack desselben mit einem fetten Kuheuter.
Die Perser, die weder Rind- nochSchaaffteisch essen,
speisen dennoch Kamsele. In Aegypten essen nur ar¬
me Leute Kameelfieisch. Auch die Mongolen und

Kal- '?

an einem Kauerwagen aus dem Innlande. Sem
Schreyen ist wie ein Bellen und klingt wie I<^2N-
Kn2k daher es die Hottentotten Quagga nennen.
Beides der Zebra und der Quagga werde von den
Hottentotten und Namaqu^s gegessm. — AM
hätten demnach außer dem Pferde, dem Esel, noch
3 verwandte cinhufige Thiere, den TsthlggMl, den
Zchra. und den (NustM. 5>

^l,!
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Kalmücken essen dasselbe sehr gerne. — Die Kameel-
milch, deren Geschmack für Europäer gewöhnlich un¬
angenehm ist, wird von den Arabern sehr gern genof-
seu. 5 °)

Das Fleisch der amerikanischen Kameele, oder
der Klama's soll wohlschmeckend seyn, und sich we¬
nigstens besser essen lassen als das Fleisch der wilden
Guanako's, welches dürre und hart ist. Im Pur-
chas ließt man, daß die jungen Clama's den lecker¬
sten Braten geben, den man haben kann: er soll et¬
was ahnliches mit dem Lammsbraten haben. Wenn
die Thiere aber schon alt sind, so muß man das
Fleisch räuchern, wo es denn das Hammelfleisch weit
übertrifft. — Auch das Fleisch der Pakos, die im
wilden Zustande Bicuna helssen, wird als sehr wohl¬
schmeckend gerühmt, und mit dem Hammelfleische ver¬
glichen. Die Amerikaner ziehen es dem letztern noch
vor. 5') ^

.<, ; ^

^-^

, -/

Das

so) Aie Kameelmilch ist zähe und zieht sich in Fäden,
und wird daher den Europaern, die an Kuhmilch
gewöhnt sind, widerlich — Das Fleisch ist in ganz
Asien, Arabien und Afrika eine gewöhnliche Speise.
Der Buckel des Kameels soll ohuaefäh/so eßbar
und wohlschmeckend seyn, wie alle kallöse oder
schwielenarlige Theile von Thieren, z. E. Bärens
tatzen u. s. w. F.

Zl) Die Vicnnft ist nicht ein wildes Alpa3a, sondertt
Ae eigene Art (8pecie8) welche durch die Größe,
"»olle, und lungere Füße vom Alpaka verschieden iß.
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Das Bärenfieisch ist grob, und bey den al¬
ten Bären ist es mit einem öhlichen Fette gemischt, ^
wodurch es noch weniger schmackhaft wird. Im
nordlichen Schweden wird es in Essig gelegt, und
auf diese Art sehr gern gegessen: vorzüglich werden
die Bärentatzen als eine Leckeren gerühmt. Ungeach,
tet verschiedene Schriftsteller das Bärenfieisch ver- ^ .^
werfen, so wird es doch von vielen als ungemem ^
wohlschmeckend angegeben. BÜ^on halt bloß die
Tatzen für eßbar: das übrige Fleisch habe einen Nich¬
ten Geschmack und sey sehr widerlich. Täntztt,
von Rohr und Schreber versichern, daß es zwar
nicht ungenießbar^ über doch sehr süß und widerlich
sey.

Indessen machen die Jahreszeit, das Alter, die
Nahrung der Baren hierin einen wichtigen Unterschied.
Die jungen Bären werden durchgängig gegessen, wo
es dergleichen giebt. In Iamteland und Lappland
soll das Bärenfieisch sehr wohlschmeckend seyn. In
Norwegen hält man vorzüglich auf die jungen Bären,
die dort fett und lecker sind: sie sollen ein so zartes
Fleisch haben als Schweinebraten. Indessen macht
man auch in Norwegen einen Unterschied. Ein alter
schwarzer Bär, der Aas frißt, heißt in Norwegen
Koni/^« und ^eM/zs?-«.- das Fleisch desselben wird
nicht gegessen, weil es zähe und mager ist. Ein jun¬
ger schwarzer oder silberhaariger Bar, der von Vege-
tabilien lebt, und den Winter hindurch in seinem La¬
ger bleibt (li^er 1 iäe) heißt in Norwegen 6><e/-
öMttz und giebt einen vortrefflichen Schinken, der
für eine große Leckerey gehalten wird. Ein noch jün¬

gerer

«

5 ^

^
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Mr heißt N^tt^«/, und hgt ein sehr wohlschme¬
ckendes Fleisch. Der Kopf und die Tatzen sind die
besten Stücke.

Die Sinesen rechnen das Barenfieisch zu ihren
größten Delicatessen: und der Kaiser soll zu seinen
Gastereyen die Baren 50 Meilen weit aus der Ta-
tarey hohlen lassen. Die Schweizer halten ebenfalls
die Bärenbraten, besonders von jungen Thieren, für
die leckersten Gerichte. — Alle Nationen im nordli¬
chen Asien, wo es Baren giebt, essen sie sehr gerne.
Noch grössern Werth scheint man diesem Fleische im
nordlichen Amerika beyzulegen. Das schwarze Ba¬
renfieisch in Kanada wird, selbst von Europaern, für
das beste Gericht gehalten, was man dort bekommen
kann. Die Einwohner von Kanada mästen die Bä¬
ren zwey bis drey Jahre lang auf den Stallen, und
schlachten sie alsdann, wo das Fleisch denn einen
vortrefflichen Geschmack bekommt.

In Karolina wird das Bärenfleischauch ge¬
atzt, aber nur in gewissen Jahreszeiten. Zu der
t, wenn die Bären sich von den scharfen Tupelo-

Beeren nähren, nimmt das Fleisch einen unangeneh¬
men Geschmack an: und so auch, wenn sie Heringe
fressen. Sonst aber ist das Fleisch sehr wohlschme¬
ckend. Catesby halt einen jungen Bären zur Herbst¬
zeit, wo er von Früchten lebt, für eine wahre Lecke-
rey. Damit stimmt auch Buckel überein, der das
Barenfieisch in die Mitte zwischen Rindfleisch und
Speck setzt, und das Fett besonders rühmt. Es ist
schneeweiß, ausserordentlich süß, und man kann Fi-
"e ganz vortrefflich darin braten. Von dem ge-

2, Theil. E schmol-

"^ ^<W



^«^ S-
es

schmolzenen Fett kann man ein Quartmaaß austrin- ^OD^
ken, ohne daß man Beschwerden darnach verspürt.
Brickel wurde einmahl mit einem Barenbraten be- M
wirthet, ohne daß er es wußte: er hielt ihn für den
schönste« Schweinebraten, den er je gegessen habe.
Ein Bärenschinken soll ungemein delicatscyn, aber
bald ranzig werden. Auch in Virginien ist der Gc-
fchmack am Bärenfieische allgemein, indessen bekommt
es im Julius, wo die Brunstzeit des Bären ist, einen ^^
so widrigen Geschmack und Geruch, daß man es kaum ^
anrühren mag. Aber, wenn in der Folge die Früchte"
reif werden, und der Bar besonders Weintrauben be¬
kommen kann; so nimmt das Fleisch einen vortreffli¬
chen Geschmack an, den es auch bis in den Frühling
behalt, ausgenommen, daß derselbe etwas öhliclMWk
zugleich ist. Ein junger Bar soll dort eben so wohl-Mz.^
schmeckendes Fleisch haben als ein Lamm. BoGMW,,
wurde in Nord-Amerika mit Bärenzungen und Bä-
renschwäuzen bewirthet, die auf kanadische Art ge-MA
räuchert waren, und fand sie vortrefflich. ^^

In Sina sind die Baren auf dem Gebirge^ ^
Houquang so fett, daß man sie nicht gemessen kann.
Die Tatzen werden noch heut zu Tage in Deutschland
auf fürstliche Tafeln als eine große Leckerey gebracht.^.,
Sie waren schon zu PlUMrchs Zeiten als ein vorzüg¬
licher Leckerbissen bekannt. Die Akademiker in Paris ^«^
haben bewerkt, daß das Leckerste an der Tatze eigent-^^,
ltck ein welsses, fettes Band ist, welches eines Fin-!tz,^;
gers dicke in der Mitte der Vorder- und Hintertatze ^^'
sitzt, und dem Niere die Nahrung geben soll, wenn ^^
es an den Tatzen saugt. Auch das Bärenfett gemeßt ^-

^ ^

-
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Bn als lcckerey mit Honig, oder für sich, oder in
Brühen und Gebackenem. ? ^)

Der Eisbär (vkLvs NHnNM«/ rkxi«)
ist auch hin und wieder sehr gerühmt worden: indes¬
sen kann der starke Appetit der Reisenden in den Po-
larländern wohl das meiste dazu beygetragen haben
l)ie Grönländer essen das Fleisch ungemein gerne -
es soll dem Rind-oder Schaaffieisch ähnlich seyn"
Das Fett soll sehr durchdringend seyn, und wird von
den wilden Amerikanern als Liqueur getrunken. In-

^ 2 dessen

52) Ob die angeführten: 1) großen schwarzen fleisch/
fressenden Bären, 2) die kleinen schwarzen, 3) und
silberhaarigen Bären, welche gemeiniglich nur Ve-
getabilien z. Ex. Erbsen, Wurzeln, Eicheln, Buch,
«ckern, Kastanien, Beeren und wild Obst, nebst
dem Honig eßen, nur Abarten (varleeg«) sind
kann ich nicht bestimmen. Ich habe alle gesehen^
allein ich war damals jung, und man muß eines
solchen Thieres Natur Jahre lang studiren, sie zer,
legt haben, ihre Sitten, Begattungszeit, Lebensart,
und Tragezeit wissen, ehe man darüber absprechen
kann. Der v'irgmische Bär ist unstreitig eine bee
sondre Art. Er hat eine spitzere Schnautze, und
weicheres Haar, er ist 7 Fuß lalzg und wenn er
ausgewachsen, wiegt er denn an die 400 Pfund und
hat an die 6c> englische Pinten Schmalz. Ich habe
m Warrington von einem recht großen jungen virgil
mschen Bär, der 9 Monathe lang mit Milch und
Schifszwieback war gemästet worden, gegessen. Der
Schinken hatte mehr als 3 Finger dickes Fett, welches
M nichts widriges und widerstehendes halte, wie
Wst sehr fettes Fleisch, besonders von Schweinen
zu haben pflegt. Das Fleisch war sehr weiß, zart,
W und sehr wohlschmeckend. F.



W

^

es
dessen ist das Fleisch schlechter als das Fleisch der
schwarzen Bären. Die Engländer fanden es thra-
nicht und widerlich, wie es Clerk und King in der
Beschreibung der letzten Cookschen Reise bezeu¬
gen. ")

Der Waschbär (VK8V3 Kosoi' !,. 8^'upp.)
wird in Nord. Amerika allgmiein gegessen. Das
Fleisch soll Ähnlichkeit mit dem Lammfleisch haben.
Lawson lobt es, allein er setzt hinzu, daß man es
nur alsdann essen müsse, wenn das Thier nicht von
Fischen lebt.

s^>
B'

'M
MD'

^M."-

Das Elephantenfieisch wird als hart und
unschmackhaft beschrieben: Kolbe sagt, beim Ko¬
chen verschwinden fünf Sechstheile. Indessen ver¬
sichert Loyer, daß es zwar sehr zähe und hart sei,
über doch viel Ähnlichkeit mit dem Rindfleische habe,
und von allen Neger-Nationen in Afrika gegessen
werde. Diese essen das Aas des Thiers, wenn es
gleich voller Maden ist: sie wiegen das Fleisch mit
Golde auf, wie Müller bezeugt. Faulniß ist öfters
nöthig um die Härte und Zähigkeit des Fleisches zu ver¬
mindern und es mürber zu machen. — Auf der Küste
der Kaffern und im Innern des südlichen Afrika soll

eS

Zz) Cook, der einen von den Eskimos auf Neufundi
land verfolgten, schwimmenden weißen Seebären,
erlegte, und den Eskimos überließ, sich aber das
Fell vorbehielt; erhielt solches nebst einem Schinken;
den er. weil er ein gules Ansehen halte, braten ließ
und mit seinen Leuten verzehrte. Er versicherte,
daß das Fleisch sehr wohlschmeckend, und nicht im
mindesten sischigt oder thranicht gewesen sey. 5

.mw
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es dem Rindfleische sehr nahe kommen, wie Iobson
ich der Admiral Cabral bezeugen. *) In Tunki«
werden die Elephanten ebenfalls gegessen: besonders
s<llm man den Mandarinen kein angenehmeres Ge¬
schenk machen, als mit einem gekochten oder zuberei¬
teten Elefantenrüssel. Eavazzi bezeugt, daß auch
der Schwanz zu den Leckerbissen gehöre..

- <,"'

^n Cayenne wird das Faulthier («K4i>^
?v8 m'ciillF)/tt/) zu den Leckereyen gerechnet, wenn
6 fett ist, denn sonst ist das Fleisch hart und zähe.

Das Formosamische Teufelchen (^nis
M^o«^) ist nicht allein eßbar, sondern der Schwanz
desselben wird auch für eine besondere Delicatesse ge¬
halten. Eine Art Mams, die in Afrika Quogelb
heißt, wird von den Negern gegessen, die das Fleisch

^ sehr lecker finden: und Pennant halt es auch dafür.
Auch die Chinesen essen es sehr gerne: und Bontius
bezeugt, daß es m ganz Asien beliebt sey. ? ^)

Die

*) L.e Vftillant nennt die gebratenen Etephantenfüße
ein königliches Essen. (Neiss in das Innere vsn
Afrika, Forsierschc Ausg. S. 125.) Spr.

54) Von dem Phfttftgin habe ich eins schöne, neue
Zeichnung, nach einem wohlerhaltcnen ausgestopf
ten Thiere, unter meinen Augen machen lassen-
wozu ich aus den ^liatic KckarcKsz Vol. I. un

2

d
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Die Ameisenbären haben ein sehr pikantes
Fleisch, das aber im südlichen Afrika mit großem Be,
Hagen gegessen wird. ^ ?)

Unter den Raubthierm werden zwar versthie.
dene gegessen: doch kann man sie nur in so ferne zu
den Leckereyen zählen, weil einzele Nationen einen
Wohlgeschmack an dem Fleische finden. — Oriba-
sius wundert sich zwar sehr, wie man am Löwen--
Fleische Geschmack finden kann: indessen giebt es in

Afrika

meinen eigenen Bemerkungen, eine Abhandlung
hinzufügte, welche bloß das neue, von Büffon nicht
gesagte, enthielt. Ich habe sie der Akademie der hol
heren und schönen Wissenschaften in Berlin mitgel
theilt; und sie wird, wie mich des Grafen von Hers¬
berg Excel!, versichert haben, schon jetzt mit abges
druckt werden. Der Muskusgeschmack theilt sich
auch seinem Fleische mit und macht es weniger
eßbar. F.

55) Es ist nämlich ckn Vorgebirge der guten Hoffi
nung ein Ameisenbär zu finden, den zuerst der Ritt
ter Pallas bemerkt hat; und den die Holländer dort
<3rave?.^n nennen; obgleich Büffon durchaus
leugnete, daß von der Gattung der Ameisenbären,
eine Art außer Amerika angetroffen würde. Je
mehr man die Natur studirt, je mehr findet man,
wie wahr es sey, was schon Plmius B. XI. K. 3»
sagt: öllln contuenti lemper lualtt rerum ns>
turg, ninil inereäidlle exiltimare äe ea. Wie l^hr
sollte dies, besonders junge Anfanger, abschrecken,
einen entscheidenden, absprechenden Ton in der N<u
turgeschichte anzunehmen! ' s*
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.^,-"

'-"..'
:'- ^

^w>i

^iü!^

^!^,,

^'^,
"^Z.

^i



' ?i

Mika ganze Nationen, die Löwenfleisch essen. Pli-
tliüs erzählt schon von den 2ßriopk3ßl5, und wir
wissen aus den Zeugnissen mehrerer Reisenden, daß
die Afrikaner in verschiedenen Gegenden, trotz des
widrigen Geruchs, die Löwen sehr gerne essen.
Shaw versichert, daß das Löwenfieisch in der Bar-
barey sehr wohlschmeckend sey, und dem Kalbfieische
nahe komme. Da der Löwe kein Aas frißt, sondern
sich bloß von den Thieren nährt, die er selbst erlegt
hat, so muß sein Fleisch nicht den widerlichen Ge¬
schmack der übrigen Raubthiere haben. ^ ^)

l»»

^

Auch das Fleisch der Tyger wird von In¬
dianern und afrikanischen Negern gern gegessen. Auf
Java ist das Tigerfieisch nicht allein schmackhaft, son¬
dern wird auch für gesund gehalten. Die Sinesen
und Tataren lieben das Fleisch ebenfalls. Du Hal¬
de erzählt, daß die Missionarien, da sie einsteinen
vom Kaiser ihnen geschenkten Tiger zergliedern wollten,
einen Finger dickes Speck zwischen Haut und Fleisch
gefunden hätten. ValentyN hörte auf dem Kap
das Fleisch dieses Thiers ebenfalls sehr lecker beschrei¬
ben. Kolbe beschreibt es so weiß und schön als

E 4 Hüh-

36) Noch neuerlich hat Bruce in der Einleitung Band
I. S. 2z — 2z. der deutsch. Uebersetzung gezeigt,
daß ein Arabischer Stamm in Afrika täglich Löe
wensteisch ißt, und daß er, (Bruce) selbst z Löwe»
habe verzehren helfen, allein er fand das Fleisch eben
nicht sehr wohlschmeckend..

'""''^,



Hühnerfleisch, und zieht es dem Kalbfieische noch
vor. 5 ?)

In Südamerika, besonders in Surinam, wird
auch der Jaguar (5^18 0»^ 1^.) gegessen, ob¬
gleich das Fleisch mager ist, und keinen guten Geruch
hat.

Es ist nicht leicht, die Panther-, Leoparden-,
und Tyger - Arten gehörig von einander zu unter¬
scheiden, da die Reisenden es bezeugen, daß viele Ar¬
ten mit einander verwechselt werden. Der Heraus¬
geber giebt daher sehr gern zu, daß er sich in der Be¬
stimmung mancher Arten geirrt haben kann.

i. rri.15 ?a^M/ I. ist der wahre Panther,
Büffons ?sntlier6. Auf der Küste Guiuea und
in Indien wird dieses Thier gegessen: die Europäer
fanden, nach VerdUN, das Fleisch dürre und ge¬
schmacklos.

2. Pennants Leoparde wird von Negern nnd
Indianern gern gegessen, ungeachtet das Fleisch sehr
mager ist. Dennsch versichert HouttUYN, daß die
Hottentotten das Fleisch der Leoparden ungemein
lieben, da es weiß und mürbe wie Hühnerfleisch ist.
Kolbe vergleicht es mit dem Kalbfleisch. Die Ne¬
ger am Senegal sollen bey festlichen Mahlzeiten sich
mit Leoparden bewirthen.

Z. Der

57) Der Tyger in Afrika und am Kap ist nicht der
eigentliche Königliche Tyger, sondern das Pancheri
thier, (5e!i8 pgröuz l^.) welches die Holländer dort
nach Vaillftnt's Berichte, S. 47. der deutsche!,
Uebersetzung im Magazin von merkwürdigen
neuen ReisebestbreidunZen B. 2. nicht anders als
der Tyger nennen. F.

^

< ^
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3. Der rothbraune Tiger, Büffons c^ou.
^ar, findet sich in Nord, Amerika, und wird von
einigen Löwe genannt. In Karolina gilt das weiss?
Fleisch desselben sowohl bey Europäer,? als Indianern
B sehr wohlschmeckend, und soll dem Kalbfleische
nghe kommen. Nach Hakluyt aßen die Engländer
dasselbe in Virginien, und fanden es eben so wohl^
schmeckend als jedes andere Fleisch: indessen soll es
doch sehr mager und saftlos seyn.

4. Die Kapsche Katze soll, nach Kolbens
Zeugnisse, ein sehr leckeres Fleisch haben, welches
mit dem Hühnerfleisch und Kalbfleisch verglichen
wird'. ?2)

^ H
^

--

Das Fleisch des Wolfes hat einen so uner¬
träglichen Geschmack, daß kein Thier das Aas dessel¬
ben frißt. Selbst die Kalmücken genießen keinen
Wolf, wenn sie nicht die Noch dazu treibt, weil das
Fleisch einen ungemein scharfen Geschmack hat. Den¬
noch erzählt Georgi, daß die Tungusen öfters bey
festlichen Mahlzeiten einen Wolfsbraten austragen,
und in Sierra Leona sollen die Neger ebenfalls Wölfe

'' E 5 essen.

58) Die Rapsche Raye ist ein neues, noch von keii
mm, außer mir und Pennant, beschriebenesThier.
Er sahe nur Felle davon, ich sahe zwey lebendige.
Es findet sich auch in Senegal, in Kongo, und dem
südlichen Afrika. In Kongo nennt man es NsiM.
Im I^XXl. Vc>l. der ?K,'lo8. ^rans. 17Z1. ?. s.
S. 1 — 6. steht meine Abhandlung über dies Thier
und Tab. I. eine richtige in Kupfer gestochene Zeich/
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essen. Unsere nordischen Wölfe sind beynahe bloß
Haut und Knochen, und also ungenießbar.

Vüffon hält das Fuchsfieisck) für eßbarer
als das Wolfsfieisch; indessen fressen es die Jagd¬
hunde nicht einmahl, und die Kalmücken nur im höch¬
sten Nothfälle. La Bruyere versuchte das Fuchs-
fleisch, fand es aber so hart und widrig, daß er es
nicht genießen konnte. Inzwischen sollen in südlichen
Ländern die Füchse, wenn sie sich von Weintrauben
und andern Früchten nähren, ein fettes, schmackhaftes
Fleisch bekommen. OnbastUs bezeugt, daß die grie¬
chischen Jäger ehedem Füchse im Herbste gegessen ha¬
ben. Die französischen und polnischen Bauern essen
noch heut zu Tage zur Herbsizeit Fuchsbralen. Be¬
sonders sollen die Jungen, die in Weinbergen gefan¬
gen werden, sehr gut zu essen seyn.

Die nordischen Nationen wählen die Füchse zu
ihren Nahrungsmitteln, und fangen sie, wie andere
wilde Thiere. So essen sie die Ostiaken, Jakuten,
Tungr/en, Mongolen und Kanader. Die Grönländer
ziehen den Fuchs dem Hasen vor. Beym Churchill
ließt man, daß einige Engländer einen gebratenen
Fuchs m Grönland mit großem Appetit verzehrten.
Indessen muß man bemerken, daß dieser so gepriesene
Fuchsbratcn wahrscheinlich von dem Polarfuchs
(c.4ni8 I^FsM^. Zlatiz) war, der in der That ein
schmackhafteres Fleisch hat. Die Holländer auf No-
wa Zemlja kurirten sich von dem Scorbute mit dem
Fleische des Polarfuchses. Sie fanden das Fleisch
" ' von

VWl
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M eben dem Geschmack, wie Kaninchen. Phipps
lobt das Fleisch des Polarfuchses auf Spitsberghen.

Iu- Patagonien aß NarbowUgl) einen Fuchs,
dessen Fleisch er vom Hammelfleische nicht unterschei¬
den konnte. Was dies für eine Art gewesen sey,
wagt der Herausgeber nicht zu bestimmen. In Ma¬
nkos und Angola ißt man ebenfalls das Fuchsfieisch
recht gerne. ^)

Der Schakal (CHNI8 HttNtt/) ist kein wah¬
rer Fuchs, fondern eine Mittelart, die die Füchse,
Wölfe und Hunde mit einander vereinigt. Auf der
mlabarischen Küste wird, nach Nieuhof, dieses
Thier gegessen.

Luchse essen die Kalmücken. Der Herausge¬
ber erinnert sich gehört zu haben, daß man bey uns
in Schweden einen gebratenen Luchs für eine Leckerey
ansieht. Das Thier lebt nicht von Aas, sondern frißt
die kürzlich erlegten Thiere, es scheint also das Fleisch
gleichen Rang mit dem Tygerfieischezu haben.

5^

Das

56) Der magcllamscke Wolf oder Fucks, der
schwarzbl aun ist, wollichtes Haar hat, und viel fräßu
ger als die gemeinen Füchse ist, indem er sogar
Menschen anfällt, ist wohl das Thier, welches Nar-
borongh und seine Reisegefährten fanden. Die,
ser <Ügni8 m3Fellgnicu8, ist von allen anderen
der Gattung durch seine brandgelöen Füße, weiße
Schwanzspitze, inwendig wolligen und weißen Ohren,
weiße Schnauze und schwarze Nasenspitze unterschied
den. Ich habe ein vom großen Thiermahler Stubdg
verfertigtes Gemählde, das er nach einem lcbenoil
gen Thiere in England machte, selbst genau copüt.5

'^



<^as Stinkthier (vivLkkH Mfsn'tt/) ja
wegen seines unerträglichen Gestankes bekannt genug.
Indessen bemerkt man diesen unausstehlichen Geruch
doch nur alsdann, wenn das Thier erschreckt oder ge¬
jagt wird: tödtet man es aber mit einem plötzlichen
Schuß, so nimmt das Fleisch diesen Gestank nicht an.
Die Indianer in Karolma essen dasselbe sehr gerne,
wenn sie vorher die Stinkblase weggeschnitten haben.
Kcllm hörte von Europaern in Nordamerika, daß
das Fleisch sehr gut schmecke, und den Spanferkeln,
nabe komme. HouttttyN hörte es mit dem wilden
Schweinsbraken vergleichen, und Lawson sagt, die-
Indianer ziehen das Fleisch des pol. cZt (Stink-
thiers) den gemästeten Kapaunen vor. ' Was 'hier
von dem Stinkthiere gesagt ist, gilt auch von dem
Chinche o IV rKK ^ M5/M5//) und dem Zorilt
(VIV. Fo?Mz) des Büffon. Sie haben von der
Natur eben die Waffen erhalten, daher nennen sie
verschiedene Reisende Tnfantx an ciiadl^

Von der Marder-Gattung essen Nordische
Völker gemeiniglich alle die, welche sie des Pelzwor-
kes wegen fangen. Büffon versichert, daß der
Haus-Marder auch in Frankreich gegessen werde,
und Nobleville halt das Marderfieisch für sehr er¬
nährend. Browne erwähnt einer Marder-Art in
Guinea *) die sehr gut schmecken soll, wenn sie jung

ist,

5 an.) Ist eigentlich in Madagaskar zu Hause.
Spr.

Ist
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zjl, und die Mexikaner essen, nach Houttuyn, ver¬
schiedene Arten von Mardern. *)

Das Hermelin hat einen widrigen Geruch,
der das Fleisch ungenießbar macht: selbst die nicht
sehr delicaten Samojeden verabscheuen es. Auch die
Tungusen, die alle übrigen Thiere essen, hüten sich
doch vor dem Hermelin. Die Jakuten essen im Noth¬
fälle dennoch dies Fleisch. Das kleine Thier, wel¬
ches auf dem Kap gegessen und von Kolbe Hermelin
genannt wird, gehört nicht sowohl hicher, als viel«,
znehr zu dem Vansire des Büffon.

Geräucherte und gesalzene Wiesel halt Galett
für ein gutes Essen, er verglich sie mit Hasenfieisch.

Die Beutelthiere sind noch so wenig be¬
stimm, und es giebt so unzählige Verschiedenheiten^
daß der Herausgeber sich nicht getraut, etwas Ge¬
wisses über die Arten derselben zu entscheiden.

Der Marsupial (niDLl^ni8 ma^/tt/M//)
findet sich vorzüglich in Brasilien und den benachbar¬
ten Landern. Das Fleisch ist weiß, fett, schmack¬
haft, und wird von Indianern und Negern lieber als
Speck gegessen. Dampiers Squash im Meer¬
busen von Campeche, hat ebenfalls ein sehr wohl-

schme-

Ist beides in Guinea und Madagaskar anzutreft
fen: und möchte vielleicht wegen der stachlichten Zum
ge eine Viverra und keine Kwlteia seyn. F.

) ^V8i>. ca»aeie»/A LKX^. (pellon LV5.) und
wv«?. ?e»»s»« «RXi.» (k'izn«» >Veelel ?3«n.)

Spr.

«,»^

'««»!!
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schmeckendes Fleisch, da er sich bloß von Früchten
nährt, der Gesckmack kommt den Spanferkeln sehr
nahe. *) Du Tertre erwähnt eines Opossums ,
auf den Antillen, welches wegen seines Gestankes
ungenießbar ist, und was selbst Hunde nicht cmrüh- ^
ren. Der Herausgeber kann diesen Widerspruch nicht '
heben. **) In Peru soll es ebenfalls ein Beutelthier
geben, dessen Fleisch schmackhaft ist. ***)

Der Faras (oio. ?/l//<mal^) wird in Indien
höher als Hasen geschätzt. Der Gouverneur in Pon- —
dichcry hält sich zahme Faras: doch sollen die wilden .
«och besser seyn. ü«^W>

Der Kllskus (oiv. <?n>«lH/// ri^xi..) springt
von Baum zu Baum, wie ein Eichhorn, lebt von A>,
Früchten und das Fleisch schmeckt wie Kaninchen-^!
fieisch. Der Geruch desselben ist aber durchdringend.

Das

eW

">,!.'

>

5) Dampiers Squash scheint mir nach Sckreber
Ca^opollin, Ivl^xican Opolluin rr^^. ktiilan»
6er laturate s^gäiceuz L».i880i>l. zu seyn.

Spr. lM,^
^) Meines Erachtens läßt er sich dadurch heben, daß

man weiß, dieses Opossum auf den Antillen sey eine
ganz verschiedene Art, die sich durch den weitem ^M^"
Beutel, und durch andere wesentliche Merkmahle? ^.
von dem Marsupial unterscheidet. Es ist vio.,^,
0/>oF«m. Spr.

5*5) Dies kann der Rrabbenfresser, v i v. ^^i-
«o^öa^a, oder das b'ur^sckiwän^lchte Vemelthier
viv. b^e«ica«^l<l, odrr der Aeneas, viv. </o»^
/?^H, oder die tNarmofc v iv. m«^'^ seyn. ^ l^.
Denn alle diese Arten finden sich in Peru, nach '
UUoft's Zeugniß. Spr, ^^
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md vergeht eher' beym Braten als beym Kochen.
Das Fleisch soll zart und süß seyn, und dem Hühner¬
oder Kaninchenfleische nahe kommen. Auf den mo¬
dischen Inseln gehört ein Kuskusbraten zu den Lieb¬
lingsgerichten.

Das Javanische Opossum *) wird auf den
lnolnttischen Inseln angetroffen, und wie Kaninchen
gegessen. Es hat nicht den unangenehmen Geruch
als das vorige. ^)

Ahne die Frage zu berühren, ob das asiati¬
sche oder afrikanische Nasehorn zwey verschiedene
Arten sind; so glaubt der Herausgeber dennoch, daß
das letztere sich bloß in Afrika, und das erstere bloß

m

*) viv. L»-«/»« zckkLb. De Bruin hat es zuerst
gezeichnet: er beschreibt die kurzen Vorder, und die
langen Hinterpfoten, wodurch sich di«ses Thier den
Igcuüz oder Springern schon nähert: auch den
schaukelnden Gang desselben (öenyl ^ in't loo«
pen liF moer op en neäernerpen) Spr.

so) Ob des äe Liuyn Opossum, wovon er eine sehr
schöne Zeichnung gegeben hat, von der Insel Java,
oder wie ich vielmehr vermuthe, von Neuholland
oder den diesem Lande nahen moluktischen südlichen
Inseln her sey, läßt sich aus cle öruynz' Worten
gar nicht bestimmen, indessen ist hier, der von
mir bemerkte Umstand auffallend, daß alle Neuhol/
lÜndsche Thiere, wegen der langen Hinterbeine und
kurzen Vorderpfoten, der Vsrdug Gattung sich
nähern. S. Magazin Der merkwürdigen neuen
ReisedeschreibunZenBand V. S. 122. 12). An-
Mevk. F.



A.1

8o >?

in Ostindien finde. TlNpin bezeugt, daß das er-
si-re (^«1X00^^08 ««ico^/c) ^ Siam für eine
besondere Leckeren gehalten werde. Auch in Java
wird das Fleisch gegessen. Thunberg bezeugt, daß
man eine sehr nährende Gallerte daraus bereite. In¬
dessen ist doch das Fleisch der alten Thiere sehr zähe
und hart, und erfordert gute Zähne. Die Jungen sind
besser, und ein solches muß es gewesen seyn, ^was
Bernatti aß, und es mürbe und süß fand. Boni
erzahlt von einem sehr leckern Gerichte, das man aus
der Leber, dem Herzen und Gehirn des Nasehorns
bereite. ^)

Das Fleisch des afrikanischen Naschorns,
(ku. 5?<7o,'n//) beschreibt Kolde als grob und zähe:
indessen aß er es doch mit ziemlichem Appetit. Die
Hottentotten und Neger sollen es auch gerne essen.
SpaNMan verglich es mit Schweinefleisch, unge¬
achtet es etwas gröber war. Er erzählt auch, daß
das Fett auf dem Kap, statt der Butter, verkauft
und gebraucht wird. Selbst die zähe Haut soll so¬
wohl in Aftica als in Asien gegessen werden.

'"

^ ^^ ^.,»

^as Allßpferd (liir?0?0'r^^v3 an/?/t/>
Fi«/) hat ein sehr fettes aber nicht zähes Fleisch.
FolstN vergleicht es mit dem Rindfleische, beson¬

ders

6i) Da das Asiatische Nasehorn, noch vorne Schneii
dezähne hat, welche dem Afrikanschen zweyhsrnigen
gänzlich fehlen, so ist nunmehro wohl kein Zweifel
mehr übrig, daß von dieser Gattung Thiere, zwey
verschiedene Arten vorhanden sind. A

^ ::,
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l^rs, wenn es gesalzen ist. Auf dem Kap wird es,
als eine auserlesene Leckeren, sowohl gebraten, als
gekocht, angesehen. Auch das Fett wird dort statt
der Butter verbraucht. Das Speck ist für die Hot.
tentotten elne der größten Delikatessen.- es schmeckt
wie Baumöhl, und kann, wenn es frisch ist, in gro¬

ßen Quantitäten getrunken werden, ohne daß der Ma¬
gen davon beschwert wird, es hat viel Ähnlichkeit
mit festem Marke. Die Kolonisten «uf dem Kap
kennen keine größere Delikatesse, als die Füße des

Hieber gehört auch der Tapir Orporo-i-^
5IV3 le^'i/ 1^.) *), der sich bloß in Amerika fin¬
det. Äle Schriftsteller vergleichen das Fleisch dessel¬
ben fast durchgehend mit Rindfleisch, und finden es
wohlschmeckend, angenehm, ja delicat. Die alten Thie¬
le haben ein zähes und unverdauliches Fleisch.

' Es

ky Das Fleisch des Flußpferdes ist eine Seltenheit
und große Delikatesse nach dem Urtheile der Ein,
wohner der Kapstadt: ob es gleich, nur gesalzen
und als ein kostbares Geschenk, eingebracht wird.
Vo lange das Fleisch jung und fett ist, kann man
«s w« mittelmäßiges gutes gesalznes Rindfleisch am
Wen. Das Fleisch von einem alten Thiere war

3' Theil. F
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^ ist bekannt, daß der Geschmack des Flei¬
sches von demselben Thiere sich ändert, nachdem es
zabm erzogen oder in der Wildmß aufgewachsenist:
in dem letztern Fall hat es einen eigenthümlichen
WNdprct- Geschmack. Ob derselbe bloß von dem
verschiedenen Fntter, oder anch von der körperlichen
Bewegung abhängt, thut hier nichts zur Sache: ge¬
nug, viele Menschen finden ein besondres Behagen
an diesem Wildpret- Geschmack. Freunde der Lecke¬
renen sind indessen mit diesem Geschmack nicht zufrie¬
den, wenn nicht ein besondrer Beygeschmack und ein
eigener Geruch damit verbunden ist, der eigentlich von
der anfangenden Faulniß herrührt, die das Fleisch
größtontbells weit lockerer und mürber macht. Man¬
che Nationen sind mit dieser anfangenden Faulniß nicht
zufrieden, sondern essen das Fletsch erst, wenn es voll¬
kommen gefault ist. Wenn die Indianer in Vfexito
Wildpret schicssen, so pflegen sie es mit einem Haufen
Laub zu bedecken und eine Woche lang liegen zu lassen.
Unbeachtet es alsdann stinkt und voller Maden ist,
so kochen sie es dann erst auf? räuchern es, und ko¬
chen es Von neu?m: alsdann essen sie es um Pfef¬
fer, und es schmeckt dies Gericht so vortrefflich, daß
selbst Gagc, der vor der Bereitungsart einen Ab¬
scheu hatte, es dennoch sebr lecker fand. In Siam, A««^
wo man sonst kein Wild genießt, hat man eine Brühe,
die aus schlecht gesalzenen und alsdaun von der Fäul¬
niß angegriffenen Krebsen besteht. In Arrakan ißt
man keinen Fisch, der mchc schon angekommen ist,
und man macht aus solchen angefaulten Fischen eine
Art Brühe, womit alle Speisen gewürzt werden.

Die

c^

°^

>___
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5

..... >^.

Ae Irokesen in Kanada finden besondern Geschmack
an verfaultem Mays, den sie im Moraste vergraoen
und so langen lassen, bis er einen üblen Geruch an¬
nimmt.

Um aber wieder zu dem Wildpret zurück zu
kehren, so nenne ich unter dem einheimischendas
ElMN zuerst. Es hat zwar einen etwas gröber«
und zähern Geschmack, indessen kommt derselbe doch
mit dem Hirsch sehr überein. Man empfiehlt so¬
gar dieses Fleisch als eine Magenstärkung.' Das
alte Elennfieisch muß aber erst künstlich zubereitet
werden, wenn es auf ansehnliche Tafeln gebracht
werden soll. Die jungen Elennthiere haben indessen
ein weit mürberes und schmackhaftes Fleisch, welches
dem Kalbfleische sehr nabe kommt. Gepökeltes Elenn-
Dsch wurde zu Johanns des III. Zeit in der könig¬
lichen Küche gebraucht. — In Nordamerika giebt
es sehr viele Elennthiere, unter den Nahmen IVloo-
ls. äser und Orißnal. Lchontan rühmt das
Fleisch dieser Thiere als «ngemein lecker: De lg
Potherie zieht es noch dem Hirsche vor. Schloß
zer behauptet, es sey das gewöhnliche Essen derKana-
der: und Neal hält es für die größte Leckeren in
Neuengland. Das Maul und die Zunge sind die
besten Stücke an einem Elenn: und Pennant be¬
zeugt, daß jährlich eine Menge Elennzungeu aus Ruß¬
land nach England gebracht werde. Indessen muß
mn den Wildpret - Geschmack meistens durch zuge-
Uchten Essig zu verbessern suchen. ^ Z)

Der

63) Die geräucherten oder qesalzenen Elennzunaen,
welche häusig aus den nordöstlichen Provinzen Ruße

F 2 lands
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Der Hirsch ist fast in der ganzen alten Welt
ausgebreitet, und sein Fleisch giebt eine sehr gesunde
Nalmmg, ist aber, nach der Verschiedenheit der Arten
und der Umstände, mehr oder weniger lecker. Der
eigentliche Hirsch (cekvvs F/s/?/^) wird von allen
bekannten Nationen, bis zu den Bewohnern der Meer¬
enge von Panama, gegessen. Der Herausgeber ver¬
muthet indessen, daß in der letztem Gegend eigent¬
lich der vilginische Hirsch (Dama virßim3N2
zzi. Vilßinian Oesr rrnvl.) zu Haust ist. För¬
sters Nachrichten zufolge, besieht die vornehmste
Nahrung der Eskimo's in dem Hirschfleische. Auch
in Neuengland, in Paraguay, in Mingrelien, am Se¬
negal und in China halt man einen Hirschbraten für
das beste Wildpret, was man bekommen könne.
Wenn Pennant, Houttuyn und andere Schrift¬
steller, das Hirschfleisch für dürre, ungesund, unver¬
daulich und widrig halten; so muß dies wohl nur von
alten Thieren, oder zur Brunstzeit verstanden werden.
Aber Niemand läugnet, daß das Fleisch der Schmal-
ihiere und Hirschkälber ungemein schmackhaft und ge¬
sund sey. Lawson versichert auch, baß die Hirsche
weit besser zu essen seyn, die sich in bergichten, hohen
Gegenden aufhalten, als die in Thälern und niedrigen
Feldern leben. Aus diesem Grunde haben die Hirsche
in Karolina einen so großen Vorzug vor vielen an¬
dern. HouttUYN gesteht, daß der Hirsch bis ins

dritte

^ands nach Petersburg gebracht werden, schmecken
gut: allein eine gute Rindszunge ziehe ich dieser Des
licatesse vor.

5
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dritte Jahr ein schmackhaftes Fleisch habe, aber, daß
es nachher auch nicht mehr zu gemessen sey: junge
Hirschkälber werden für eine Leckeren gehalten, die sich
für fürstliche Tafeln schickt.

Zu den besten Stücken am Hirsch rechnet man
hss Zimmer und einige Theile der Lenden, auch das
Mul, die Zunge und Ohren: aber das leckerste
von allen sind doch die Hlrsthkolben, oder die jun¬
gen, noch weichen Geweihe, die mit einer haarichteu
Haut überzogen sind. Man kocht sie, schneidet sie in
Scheiben, nachdem man die haarichte Haut abgezo¬
gen hat, und bereitet sie nach den Regeln der Koch¬
kunst zu. Sie sind ausserordentlich wohlschmeckend,
nnd für Entkräftete eine wahre Erquickung, wenn
Houttllyn sie gleich für etwas schwer zu verdauen
halt.

Das Fleisch des Tannhirsches (crkW8 Ds.
M. Ook-i^ort) ist noch wohlschmeckender als das
eben erwähnte: auch.fetter. Die Tannhirschkalber
halt Zuckert für das leckerste Wildpret.

-^

^ie Gimsfe (6lkäl.-rz ^me/oMl'aliM
Hl^rnn.) hat, nach Coetlogon, ein sehr wohl¬
schmeckendes und zartes Fleisch. Die Hottentotte»
machen viel daraus, und die Jungen sollen, ungeach¬
tet des geringen Beigeschmacks, ausscrordentllchlecker

33 Das
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Das Reh hat das beste Fleisch unter atten
Hirscharten; wenigstens übertrifft es das Hirschfleisch
an Wohlgeschmack. Indessen kommt sehr viel auf
die Beschaffenheit des Thiergartens und der Weide
an, deren das Thier genießt. Wo die Rehe auf sum<
pfigem Boden gehen müssen, da ist das Fleisch ganz
ungenießbar. Aber auf hoben und mit Buschwerk
bewachsenen Orten erlangen sie ein nngemein schmack¬
haftes Fleisch, vorzüglich die Rehspiesser, und
Schmalrehe. Rehe aber, die über zwey Jahre alt
sind, haben ein trockenes und unschmackhaftes MB
Fleisch: besonders gut ist das Fleisch der Rinken H«
(Weibchen) und der Kützchen (Jungen unter einem
Jahre.)

'>''"'

»,

H)as Nchnthier muß unter die größten
Wohlthaten der Vorsehung für nördliche Lander ge¬
zahlt werden. Wir wollen hier den Gebrauch des
zahmen Thiers bey nordischen Völkern nicht schildern,
sondern uns bloß bey dem Fleische des wilden Rehn-
thiers verweilen. Zuckert nennt es den besten und
gesundesten Wildbraten in nordlichen Landern. De
la Motraye halt es für leckerer und saftiger als das
Hirschfleisch. Die Engländer erquickten sich auf
Spittbergben ungemein damit. — Das CariböU
an der Hudsonsday, dessen Fleisch de la Pothme
dem Hirschfleische vorzieht, und es mit dem Kalbfleisch
vergleicht, ist nichts anders als ein wildes Relnn
thicr. Die geräucherte 7?eimt^er-unge soll eine beson¬
dere Leckeren seyn. Aus K. Johanns lll. Tafel
gab es gesalzenes Retm thierfleisch. — Im höchsten

Norden

<!>^ ,'^

D
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Norden werden die Rehnthiere auf eine kurze Zeit un¬
begreiflich fett. 6 4)

33om Steinbock (c^?n^ /^x) sagt Zü^
(kett, sein Fleisil) sey hart und schwer zu verdauen.
Indessen muß dies nur von alten Steinböcken gelten,
da die Jungen von vielen für ausserordentlich lecker
gehalten werden. Scheuchzer macht zwey Abarten
der Schweizerischen Steinböcke: die eins Art hält sich
mehr in niedrigen Wäldern auf, hat aber nicht so
wohlschmeckendes Fleisch, als die andere Art, die auf
den höchsten Alpen lebt, und nur im härtesten Winter
herab kommt, und deren Fleisch ungemein zart und
delicat ist, weil sie fast bloß von gewürzhaften Kräu¬
tern lebt.

Das Fleisch der Gemse Oni-n.o?N 5^5'cH'
/M) schätzt man auf den Alpen sehr, und Coxe fand
es ungemein lecker.

Güldenstädts kaukasische Gensse *) soll für
die Georgier und andere kaukasische Völker eine wahre

4 Lecke-

64) Wahrscheinlich ist das auf den Nordischen Alpen
häufige Isländische Moos, welches bis zum Erstaun
nen nährend ist, und von den Rchnchierm gerne
verzehrt wird, die Ursache, daß sie so fett werden,
denn selbst in Kram, gebraucht man dies Moss
um mageres Vieh in kurzem fett zu machen. S.
Lcopoli 2nnu8 Kilt, n^tur. II. P. 112. Odl. 1A2.

*) cz?^ ^^«5 ?.^i^8. Be?oarncge heiß;
sie bey einigen, weil sie den meisien Bezoar gim.

M̂

^
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leckerey seyn. — Die Bastard? Ziege auf Jamaika
hat ein ausserordentlichwohlschmeckendes Fleisch.*)«s)

Das Muffelthier (c.4?5H ^m^o?^) wird von
vielen Auctoren für das ursprünglich wilde Schaaf
gehalten. Man findet es auf hohen Gebirgen in Kor¬
sika, Sardinien, auf Cypern, in Sibirien und Kamt¬
schatka. Das Fleisch ist sehr lecker. Im Herbste
bekommt das Thier zwey bis drey Daumen hohes
Speck auf den Rücken, welches, so wie das Fleisch,
vortrefflich seyn soll. Das letztere, soll gebraten, die
größte Heimlichkeit mit Rehbraten haben. In Kor¬
sika und Sibirien hält man das Fleisch für eine ausser-
ordentliche Leckerey.

> -^ .

,^5>'

Unter dem Nahmen Gazelle begreifen die
Reisenden gewöhnlich so sehr verschiedene Thiere, daß
man öfters gar nicht im Stande ist, die Art zu be¬
stimmen, welche sie damit gemeint haben. Gewöhnlich
rechnet man sie itzt zu der Gattung Antilope, welche
Forster, Pallas und Pcnnant von der Oprg, als
eine besondre Gattung, getrennt haben. Indessen
ist man doch hin und wieder streitig, welche Arten

man

5) S^onm Nsstur. ln5lor)7 of fgmglcg p. 483 Es
scheint dies Thier bloß eine Abart, der aus Europa
dahin gebrachten Ziegen zu seyn. Spr.

65) Es ist 5es VuffQn, Laue 6c lu^g oder Whid,
dah Bock, der in Jamaika und den Antillen sehr
häufig lst, und von Afrika zuerst herüber gebracht,
klllttsw'g's aber vorher in Amerika oder den Im
seln einheimisch gewesen ist. F.

"-V .

-'' :^
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«M zu der einen oder andern Gattung rechnen soll,
da der Unterschied der geringelten oder rauben Hörner
thells nicht wesentlich, theils nicht auffallend genug
ist. *) — Im Ganzen kommt das Fleisch dieser Thier-
Gattung dem Gemsenfielschoder dem Fleische des Tann-

^llü Haches sehr nahe. Wo die Antilopen hinreichende
Weide haben, da wird iur Fleisch würde, wohlschme-

'"-' send, fett, und ist leicht zu verdauen. ^)

i. Der Pasan (^ n ^. 6,^ i> ^ i. L. ^e^^.,
ptinn ^.ntilopo rl>^K.) ist im ganzen nordlichen
Urika, in Arabien, Persien, Indien, bis nach Tun¬
kin, zu finden. DÄvNY rühmt das Fleisch, wegen
seines vortrefflichen Geschmacks: Alpin vergleicht

^ es mit dem Nehfiessche. De la Boullayc le Gouz
bezeugt, daß das Fleisch dieses Thiers in Indostcm
zwar trocken sey, aber in Pasteten gebraucht werde.

F 5 2. Die

^) Auch haben viele Antilopen eben den Bart der Zie,
gen und Steinböcke, ungeachtet wohl die meisten
unbärtig sind.

Spr.
66) Ziegen haben eine Gallenblase, allein die Antikes

pen haben, so wie die Hirschgattung,seine Gallen«
blase: dies unterscheid sie zur Gnüae, so daß man
sie eben durch diesen Charakter sowohl v<n den Ocw
sen Gattungen als auch den Ziegen sehr gut als abi
gesondert anschen kann. In der Zoologie ist es
gut die Zergliederung zu Festsetzung der Gattungen
zu Hülfe zu rufen, sowie cbcnjalls die Gattungen
der Stcinanen in der Mineralogie blos durch diü
Chemische Zerlegung kann bestimmt werden. Das
äußere Ansehen muß die Arten in beyden bestimmen.
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2. Die Bczoar- Gazclle *) 'hat in Mmgre-
lien ein ungemein leckeres Fleisch. ^ ^)

z. ^i^^ii^orc F«^/// ? z i. l.. Das I^ar.
tebeeir auf dem Kap, hat ein seines, trockenes, aber
angenehm schmeckendes Fleisch. Dieses Thier wird
auch verstanden, wenn einige Schriftsteller von einer
kleinen Kuh in Afrika sprechen, deren Fleisch von
Dcmanet leckerer als irgend ein anderes Wildpret
beschrieben wird. ^)

4. Die Saiga, der Sühuk des Grafen Bilf-
fon: Oni'. <5i3AH r^ll^t.. cä?kä Z/ltHT'/cH 1^. 3c^.
tdiän Antilope renn.) («o^o5 des Strabo) ist
das gewöhnliche Nahrungsmittel der Anwohner des
Irtisch. Das Fleisch soll einen sehr guten Geschmack
haben, aber nicht sehr fett seyn. BcaupliNN ver¬
gleicht es mit dem Rehfieische. Da indessen das
Thier mit unter Wermuth frißt, so nimmt das Fleisch
einen sehr starken Geschmack an, der aber verschwin¬
det, wenn man es bratet, und kalt werden läßt. In
der Ukraine macht man aus dem Kopf eine besondere
Leckerey.

5. Die

*) Ich vermuthe, daß diese Bezoar 5 Antilope, von
der wir keine deutliche Beschreibung haben, nichts
anders als der wilde Ziegendock. (6. ^a?^") ist.

Spr.

67) Diese Veznar- Grelle ist wohl bestimmt und
eine wirkliche Antilopen - Abart, denn sie gehört ei¬
gentlich zur ^ruilo^e Oryx. F.

68) Die pen'te vacKs brune ist von der /lntilnps
Zud^liz des ?^i.ä5 noch schr verschieden. Ich
nenne die letzte /mtewxe Lucula. A

,,,,
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5. Die Kröpf-Gazelle (H"'r-. F/^l^/H
x.^i>. (^lunefs ^Nt6l0p6 ?^k^x.) hat, nach Pal¬
las, ein sehr wohlschmeckendesFleisch: so wie auch

6. Das Kapsche Elenn o^-r. 0? ^/ ?H^i..
Inöian ^ntslopsj re^K. Empofos der KaMrn.)
hat ein noch feineres und schmackhafteres Fleisch als
das Hartebeest. Die Brust ist ausserordentlich fett,
und wird für eine große Leckerey gehalten.

7. Der Kevel 0"^. X^'e//6 r^^. ^^^
lwrneä ^ntelopL >Lx^.) scheint den Wildbraten
zu liefern, den de la Caille als den einzigen schmack¬
haften auf dem Kap rühmt. Auch Kolbe rühmt das
Fleisch des Kcvel als eine Leckerey. Was der Kap¬
sche Stembock des ^5parrman sey, weiß der Her¬
ausgeber nicht zu bestimmen. **) Auch das Fleisch
des (7nämoi3 rühmt Brookes, ungeachtet es No¬
cken und mager ist. ^ ^)

8. Der Glwu O?^. <?«o« 5?H^i;^i. «93
kH/l^/ rokli?.) hat ein sehr wohlschmeckendes

Fleisch

*) Ist dies der Dstdalran der Perser? Spr.
69) Die ^nt. ßntturosa des P2U2F, ist der Dfcren

der Tatarn, der Dschair^n der Perser scheint die
Kevel i Antelope zu seyn. F.

**) Wahrscheinlich die Corinne (^e^i'. c?o^«^ ^/i.)
Spr.

70) Die Antilope DorcgL des A.lian ist des Linne^
(^gprg (?2^3!l2. Man hat ausserdem noch Z )lb<
arten von dem Tbiere «) ^. plgt^ceraz: dies ist
die Revcl, /Z) /^nt. ingculata ist Büffons Bosdok
und die Rorcke, und ^) ^nt. eucliore, diese ist
der Rapsche SprmZboek. F.

iij,^«l
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Fleisch, das dem Fleisch der übrigen Gazellen ahn.
lich ist. ?')

9. Der Kapsche SpNNZbock scheint Herrn
Sparrman die znr. /^^^H r^^l.. zu seyn; in.
dessen bleiben bey dieser Bestimmung doch noch
Schwierigkeiten übrig. Das Fleisch ist saftiger und
schmackhafter als das Fleisch aller übrigen Kapschen
Gazellen. ^)

iO. Das Fleisch des Kudll 0"^. 6^n) *)
soll dem Fleisch des Gnu im Geschmack sehr nahe
kommen.

li. Der NylgüU ( z «i-. Ms rzl.1..) ")
eine ostindische Gazelle, die, nach Berniers Bericht,
dort so sehr geschätzt wird, daß der große Mogol sei.
nen Omrah's sie gebraten zum Geschenke schickt.

12. Die Nossi, eine kleine Gazelle in Angola,
von der Grösse einer Katze, soll, nach Cavazzi,
ein vortreffliches Fleisch haben. Es muß ^m-.

71) D?r Gnu ist nach Sparrmans Zerlegung de<
Thiers, kein Ochse, sondern eine Antilope X. Poe.
?Kl!FU8. F.

72) Der Kapsche Springbock ist eine Abart der' änt.
Varczz: und des Pallas /Xm. ?y^gr^u8 ist des
Lufton Koba oder ß55näe vacne drune. F.

*) Sparmanns Rudu ist nicht ^>i-r. O^M, sone
del'N ^^? ^^e/)/ice^> r z 1.1.. ttrip^ci ^ntklope
?R^^. /^ t>^ hat grade, derRudu spiralförmig
gewundene Hörner. Spr.

r^xi.. Spr.

?'

-^

»^

KB»

?e. ,.

W,,^

^^W
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^,s «nxi,. vdet Hn^li.. 6>/««»«iH r^i.!..
s.y...')'')

''^

5

^ Das Bisamthier, (^ogcttvs ^^/^ i,.)
M in Tunkin und Sina sehr gern gegessen. Mar¬
co Polo rühmt es als eines der besten Fleischgerichte,
«nd Bell vergleicht es mit dem Rehfieische. Die

Russen

>) Eher jene, als diese. Diese hat die Grssse eines
Tannhirschkalbes. Aber die Zwerg- Antilope (H.

8eneFa! Lvrr.) ist noch keinen Fuß hoch, und ett
streckt sich vom Senegal durch ganz Guinea.

Spr.

73) Der Nsossl des Cavazzi ist unstreitig die >^m.
re^ig des Erxlebenoder 9X3^28 des Pallas: allem
die Grimmig ist der Kaspic^e Ou^erdoc^, des
Vozmner luiferdockje. Das (Ülitivrotgin clu 8s«
neßg! scheint ein Bisamthier zu seyn; denn es giebt
beide sehr kleine Thiere in der Gegend. Außer den
hier angeführten Antilopen, giebt es noch mehrere
Arten als i) die /Xm. 5cnpln. <3uil) des Kusson,
KzgplcKe donte Lock der Holländer am Vorge«
hirge der guten Hofnuyg. 2) >^nt. ßlgucg. leu«
ea^rigea des Callas und Aggpl'cKe dlgguvve Vocti.
3) /<nt. Cervicapr» (^ääsx plinii) vielleicht ist
dies der c?ulun^c>z einiger Reisebeschreiber. 4. ^nt.
(^gpreow?, K.2gplc!,e IleKdocK. 5) ^nt. reäun«
ca. Büffons ^lan^uer. 6) ^Xnt Oamn Büffons
^s^or, Kggplcde 8teindacK und dessen Abarten.
«) ^nt. melanoNZ, I^ggpscKe öretzdo^^, /3)^M.
pglliäg ^ggpsclie LleeKdoK. 7) >Xnt. Oreatra-
ßuz, Kagpscne Mp^tinLer. Vielleicht giebt es
noch mehrere Arten.
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Russen und Tatarn, besonders in Krftsnojarfk, essen es
ebenfalls. Aber in andern Gegenden Sibiriens ver¬
abscheut man das Fleisch, wegen des Marken Ge¬
ruchs, den es beim Männchen hat: das Weibchen
ist frey von diesem Gerüche, und die Jungen haben
ein sehr mürbes und wohlschmeckendes Fleisch.

Der Meminna <M. ^^m/H r^xi^. InäZgn
3V5usK eLnni.) auf Ceylon, ist ebenfalls sehr gut zu
essen.

Der Zwergmoschus (Kl. /?)Lw<e?// I.. dne-
vrotain äsz InäsL «vrr.) hat ein vortrefflich schwer
ckendes Fleisch.

Der Wirrebocena (ivl. H^e^^l// r^xi..
V-asllian Kluslc ?rx^.) ist, nächst dem Wasser-
schwcin, das beliebteste Wildpret in Surinam. Fer-
Min halt das Fleisch für unendlich besser als Hirsch¬
fleisch.

2)as Lob ist unstreitig übertrieben, welches
man dem AuerhahN (i^n^o ^o^//«/) beylegt,
daß das Fleisch desselben unter den auserlesensten Le¬
ckerenen eine Stelle verdiene. Indessen kann man
mcht laugnen, daß es dennoch einen recht guten Ge¬
schmack bat, den ihm Ström, Slbbald, und an¬
dere Schriftsteller beylegen. Iovius zieht den
Auerhahn den Fasanen vor. Cranz versichert,
daß das Fleisch vorzüglich lecker werde, wenn man
es in der Luft hangen lasse. Zur Krönungsfeier des
Kaisers Leopold I. wurden 80 Stück Auerhahne
verschrieben: und an verschiedenen Orten ist es noch
itzt Gebrauchs bey feierlichen Gelegenheiten gebratene

Auer-

Zc-W
VWD
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Weryahne aufzutragen. Hammer versichert, daß^
wenn das Fleisch mürbe geklopft, dann gespickt und
unter beständigem Zngiessen von Butter gebraten wer-
de, daß es alsdann sehr wohlschmeckend sey. Von
den Wacholderbeerensoll derAnerhahn einen vortreff¬
lichen Geschmack bekommen, und diese sind, wenig¬
stens im Winter, in vielen Gegenden seine einzige
Nahrung. Biclke sagt, das Fleisch schmecke im
Winter nach Fichtenfprößlingen: im Sommer aber
verschwinde dieser Beygeschmack, wenn der Auerhühn
von Insecten. und Fröschen lebt. Die Einwohner
von Nordland räuchern die Anerhahns-Brüste und der
Herausgeber glaubt, daß das Fleisch auf diese Art
ganz vorzüglich wohlschmeckend werde. ? 4)

Das Birkhuhn O^K. Tet,'^) bat meistens
ein zarteres, mürberes und gesunderes Fleisch, als
derAnerhahn; aber man muß dasselbe doch spicken,
weil es sehr trocken ist. ChMewN hält das Birk¬
huhn für gesunder und schmackhafter als das ge¬
wöhnliche Huhn. Die Birkhühner in Schottland
sollen besonders lecker seyn. Beym See Baikal

werde«
«2 ."

74) Der Auerhahn pstegt im Winter und Frühlinge
die Kätzchen (l..li) von Birken, Ellern, Haselnüsse
sen und anderen Bäumen, auch Wacholderbeeren
häufig zu essen, wovon sein Fleisch einen bittern Gel
schmack bekommt, den nicht alle Menschen gut fins
den. Im Winter bringt man von Ustiug, N)o-
logdft, und Belo^ero eine große Menge Auers
Hähnenach St- Petersburg, so daß im Jahre 176^
dasStück mehr mebr als ic> Kopeken — 28-jPfene
nmg galt. Ihr Fleisch ist schwarz, trocken, etwKs
bitter, und von allen Vögeln hart. F,
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werden sie im Sommer so fett, daß sie nicht fliegen
können, sondern daß man sie mit der Peitsche erlegen
kann.

Unter dem unbestimmten Nahmen Rebhuhn,
findet man bey Neisebeschreibern so viele und verschie¬
dene Arten von Vögeln angeführt, daß es fast un<
möglich ist, ihnen allen ihre systematische Nahmen
anzuweisen. Gewöhnlich versteht man i-^kzo ?^.
lii^.- oft aber auch, besonders in südlichen Ländern,
I". ^tt/tt/5 nicht selten wird auch "l. a^n^/«/ da¬
mit verwechselt. »"» Die gewöhnlichen Rebhühner
werden von den meisten Menschen für ein sehr ange¬
nehmes Essen gebalten. Die Russischen Rebhühner
sollen zwar grösser als die deutschen, aber nicht so
schmackhaft und fett seyn. Alle Nationen stimmen
darin überein, die Rebhühner sehr wohlschmeckend
zu finden. Die alten üppigen Römer lernten diesen
Vogel nicht eher als zur Zett des bürgerlichen Krie¬
ges zwischen Vitellius und Otho, nach dem Pli-
NlUs, kennen. Die besten Rebhühner sollen in Un¬
garn in der Grafschaft Zolnock, zu haben seyn.

Das rothe Rebhuhn wird in Frankreich noch
mehr geschätzt als das graue: in England aber das
letztre mehr. Indessen fand Coetlogon keinen son¬
derlichen Unterschied. In Spanien sind die rothen
Rebhühner gewöhnlich etwas dürre. Auf Minolta
ist das Fleisch eine wahre Leckeren, so lange sich die
Vögel von bloßen Körnern nähren; bekommt aber
einen unangenehmen Geschmack, wenn sie die Beerest
des Mastixbaums Ois^äoia ^t^?«/) fressen.
Vom Thymian bekommt es einen vortrefflichen Ge¬
schmack. Auf Maltha sollen die Rebhühner fetter

sey",
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seyn, als in irgend einem andern Lande. " Rei¬
sende durch Afrika rühmen die großen Rebhühner die¬
ses Landes ungemein. Auf der Küste Guinea und in
Gott sind sie von der Größe der Hühner, und haben
einen auserlesenen Geschmack. In Hindostan hinge¬
hen sind sie magerer und dürrer, als daß man sie
essen könnte. ? ?)

Welche besondere Art von Rebhühnern in Ame-
lila vorzüglich gangbar ist, weiß lch nicht, davon
der weitläufigen Gattung i- r ^ K 4 0 sehr viele Arten
dort einhcinusch sind. In Gujana sind die jungen
Rebhühner doppelt so groß als die europaischen, und
dabey sehr fett und saftig. Ovtedo versichert, nichts
leckerers gegessen zu haben, als die großen vortreffli¬
chen Nebbüliner auf Cuba. Auch in Karolina, Vir-
ginien, Radien, Kanada, Kalifornien und Neu-Ver¬

sen

?5) Außer dem rochen gewohnlichen Rebhnhne,
welches schon in Bourqogne und Pengord in
Frankreich angetroffen wird; findet man in Afr«
ka und auch auf der Insel St. Helena die Bar-
tftvelle, welcke viel größer ist, als das rothe Felde
Huhn. Es sollte also eine neue Art ftyn. Am Vorl
gebirge der guten Hofnung giebt es noch eine Art
Feldhühner, welche Rolbe für Fasanen hielt., weil
die dortigen Einwohner Ne so nennen; sein bestäne
diger Widersacher und Tadler, und der ihr» t^ch
an hundert Orten ausschreibt, der Abt de la Caille
nennt sie auch äez 5gijssN8. Allein diese Fasanen
sind eine neue zweygespornte Art Feldhühner I'e-
trao eg^enli«.

3. Theil.
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sey sind die Rebhuhner weit schmackhafter und treffli¬
cher als in Europa. ^)

Das Schneehuhn O^K. I<<Mtt/) h^ ein
schwarzes, trockenes Fleisch, das dem Hasenfteisch
sehr ähnlich ist. Es bat einen pikanten, aber ange¬
nehmen Geschmack, und ist ungemein gesund. In der
Gegend der Hudsonsban giebt es ganz vortreffliche
Schneehühner.

Das Haselhuhn O^n. Lo«/?/l6. lhsrp.) ist
allgemein bekannt: das Fleisch ist weiß, derbe, mürbe,
gesund und schmackhafter, als das Fleisch der Rebhüh¬
ner. Das Klopfen des Fleisches halt der Herausgeber
für überflüssig, so wie auch das Einlegen desselben in
Wein und Essig, um es mürbe, und schmackhaft zu
machen. In Schwedens südlichen Provinzen ist das
Haselhuhn grösser als in Nordland. Sehr häufig findet
sich dieser Vogel in den polnischen Wäldern, poloni
liinil nad^nt Kac aue fl6qi«?ntiu8: c ^ ^ L? i >l.
In Mazuren wird das Fleisch für die größte Leckeren
gehalten, und auf die vornehmsten Tische gebracht.
In Ungarn heißt das Haselhuhn Tschazarmadar,

oder

76) Die 4 Nord z Amerikanischen Feldhühner sind von
mir in den Beyträgen zur Völker' und Lände künde
Th» IN. S. 204— 214 beschrieben,und sind fok
Hende: 1) l'etrgo (Ügngäenli8 und (^üngce I..
welche beyde einerley sind. 2) 1>r. I^ßopuz. 3)
"lelrao toAgw8. 4) "I^trao pkgssgnellu«, Welt
ches vom Auerhabne verschieden ist, ob es gleich Linl
ne nur zu einer Abart macht. 5) l'er. umbellus,
6) 1>t. (Üupläo. 7) let. mexicgnu8. 8) 'letrgo
M2li!gn6icu5. 9) 1"et. virAmignuz. 16) ^s.
crlstns:;.. Die übrigen 6 habe ich nur um der Volk
siändigkeit hiec hinzugefügt. F.
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oder Kaiservogel, weil man ihn bloß für eine Speise
des Kaisers halt. Auch die alten Römer schätzten
tas Haselhuhn ungemein: die besten findet man in
Litthauen und Preussen. — Eine Art Haselhuhn, un¬
ter dem Nahmen Nou- WU- wu ist in Sma sehr
gangbar: auch in der Gegend von <5obolsk giebt es
vortreffliche Haselhühner. ^ ?)

Die norwegischen Wachteln rühmt Hammer
M sehr delikat: Cottlogon ziem sie den Manen
und Rebhühnern vor. Büsson halt die Wachteln
überhaupt für wohlschmeckend,gesund und leichtver¬
daulich, und für vorzüglich lecker, wenn sie jung und
fett sind. Am meisten werden die Wachteln von Lan-
ushire und Biscaja gerühmt. In Deutschland füt¬
tert man die Wachteln in Zimmern, und bratet sie
alsdann, wenn sie fett sind. Im Oestrelchischen hält
man sehr viel auf diesen Vogel. Ans den Inseln des
Archipelagus werden die Wachteln mit Essig einge¬
macht und sind alsdann ungemem lecker. Wenn die
Wachteln im Frühlinge aus Afrika nach Neapel kom¬
men, so pflegen sie bisweilen giftig zu seyn.

Die Frankolinen oL 7 5 H 0 />6«fo//55tt/)
wurden in alten Feiten für eine große Leckeren gehal¬
ten. Vorzüglich berühmt waren die zonischen (atta-
ßen iomcuz). Bey den festlichsten Mahlzeiten der
römischen Kaiser wurden Kramtsvögel und Frankoli¬
nen aufgetragen. Galen verglich diesen Vogel mit

G 2 dem

77) In Böhmen, Schlesien, Kurland, Liefland, Esth,
land, und m dem ganzen Nußischen Reiche, so weit
Haselbüsche, Birken und Ellern wachsen, find Ha,
selhühner anzutreffen. F.

'
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dem Fasan. Viele Schriftsteller halten ihn für das
leckerste Geflügel, was man essen kann. Auch ist
das Fleisch sehr gesund, und wird den Rebhühnern
in Sicilien vorgezogen. An manchen Orten ist die
Jagd ans diesen Vogel verboten, weil er so selten und
kostbar ist.

Die pyrenäische GcltM, oder die AlkM der
Araber, die ebenfalls zu dieser Gattung gehört, und
sich durch die beydeu langen Schwanzfedern unter¬
scheidet , hat ein sehr wohlschmeckendesFleisch. Es
ist eigentlich ein Gebirgsvogel, und wird in Aegypten,
wegen seines gewürzhaften Geschmacks und in Haleb,
gegessen. — Shaw's Kitawial), dessen Fleisch
sehr lecker seyn soll, ist ^75.40 ^e^^?i/ ?Hi.i..

^

<H)er Kranich säkorä (?,'«/) wurde vordem^
häufiger gespeiset als gegenwärtig. Zu PlllUUs Ze<
ten trug man ihn auf die besten und vornehmsten Ta<
feln. Unter König Eduard I. bielt man den Kra¬
nich für eine große Leckeren. La Bruyere versichert,
daß man in Frankreich zur Winterszeit die Kraniche
gebraten und gespickt, mit Pfeffer und Gewürznelken,
sehr gerne ißt. Indessen ist doch dieser Geschmack ^^
so wenig allgemein, daß man vielmehr, des zähen
Fleisches wegen, diesen Vogel dort wenig schätzt
Die Jungen sollen indessen ein delicates Fleisch ha- ^

verkäuflichen Kraniche sehr wohlschmeckend. Auch ist
den. Rajus fand die in Rom auf den Märkten ^!

in der That das Fleisch sehr gut zu essen, wenn der ^, ^
Vogel keine Fische sondern Gewürme und Körner ^

frißt. ^
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fnßt. Pllttarch lobt die gemästeten Kraniche seiner
Zeit, und zu OribaslUs Zeiten ließ man die wilden
Janiche einige Tage an der Luft hangen, ehe man
sie speisete. — In Deutschland verachtet man das
Mch dieses Vogels, weites hart, zähe, schwarz
Wd unverdaulich ist. Als sich die Hollander bey
den Japanischen Magnaten recht beliebt machen
wollten, setzten sie ihnen vorzüglich gebratene Krani¬
che vor. ' 6)

Das Fleisch des Pfauen-Reihers (^. /^e?«
Ml..) fols, nach Demauct, sehr wohlschmeckend
nnd nährend seyn.

Der amencamsche Reiher (^. ^M^/c^)
hftt ein zähes Fleisch, wovon man aber vortreffliche
Suppen kochen soll.

Der Fischreiher 01. cinez^) hat ein hartes
Fleisch, von einem Fisch - Geschmack. Das Fleisch
der Jungen ist jedoch mürbe, nnd die Brust das beste
Stück von den alten Vögeln. In Frankreich soll,
nach Nodleville, ein gebratener Fischreiher für eiue
Delicatcsse gehalten, und besonders in Pasteten aufge-

G 3 tragen

?5) Auf dem Schmause bey der Inthronisationdes
Erzbjschoss,Georg Nevcll von York unter Eduard
VI. wurden auch 204 Kraniche, 204 Rohrdommel,
450 Reiher und 1000 Egretten verzehrt, und als
r.nter Heinrich VNl Sir John Neville scine zwey
Töchter verheirathete, wurden auch Kraniche, Reie
her und Rohrdommeln als auserlesene Leckereien
«erzehrt. S. I^el^nci coUeNaneg Vl. 2. und l Ke
lorm uf Cur^, g ^nll of andient Ln^'igli Oo'o-
^er^, compileä gduut ^. l). 1Z9I. Lonäon.
I73v. 8vo z?. 67. und /^pcnäix. F.

.>"



102

tragen werden. Auch verdient der Fischreiher noch
allemahl den Vorzug vor dem Kranich.

Der Kokoi (^. 6ocoi L.) kommt in Rücksicht
des Fleisches mit dem Kranich vollkommen überein.

H.. m'o/6ceH wird auf Jamaika gegessen, und
soll auf den Bahama- Inseln einen vortrefflichen Ge¬
schmack haben, wenn er bloß von Krebsen lebt.

Auch der blaue Reiher O- ca^l//^) ist in
Jamaika ziemlich gut.

Die Rohrdommel (4. M^//) wurde zu
Henrichs VIII Zeiten in England auf die besten Ta¬
feln gebracht. Das Fleisch hat keinen Fischgeschmack,
sondern kommt mit dem Haseufieisch überein. ? 9)

Ausser diesen Linne'ischen Arten hat Browne
noch die ^^5</ /i/^/?//?6 ?NH/o^ (tks ciuckin^
Hsn) die auf Jamaika für deu besten Wildvogel-
Braten gehalten wird. Ulloa rühmt die ^^ea ne-
xicH?/H ^i/?iltH Ll^i83. als die leckerste Reiher-Art,
die in Porto Belo gegessen wird. — Ferner nennt
Barrere den Touyouyou, 6>l/l ci«e^H; dessen
Jungen ein sehr mürbes Fleisch haben sollen. Das
Fleisch der Alten aber schmeckt thrauicht. sv)__ I„

dem

79) Den großen Rohrdommel (^räea ttellgriz l<)
und auch den Keinen ^Xräea minuta l.) habe ich
selbst geschehen und gegessen, und ihr Fleisch nicht
übel gefunden. F.

Zo) Der Tufui'u oder Tou^on^ou in Guicma ist
keinesweges eine ^.r^a sondern des Linne' 8tru>
tki<> Mi?g, der in Tschile Suri, in Brasilien,
^arvu, <)<andu, Andu, und ^7handu-Gbuacn,
in Guiana Tul'uz'u und am Maragnon Sallia^

genannt
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M großen Tatarei giebt es eine Reiherart, die außer
dem rothen Schnabel, Flügel und Schwanz, ganz
weiß ist. Das Fleisch soll sehr lecker seyn, und dem
ßleisch der Haselhühner nahe kommen. Dies ist die

^

Unter den Schnepfen giebt es sehr viele, die
fast allgemein für Leckereyen gehalten werden.

I. Die Moosschncpfe oder das Brachhuhn
(8coi.0^.x 6?-^tH) wird von Zuckert, Wil-
loughby und andern, für sehr wohlschmeckend und
lecker gehalten. In Sardinien bezahlt man diesen
Vogel doppelt so theuer als das Nebhuhn. Pen-
MNt hingegen fand das Fleisch widrig, unschmack-
hch und thränicht. ^)

2. i,c. ?/lHo/)/i/ 1^. hat, nach Leem, ein wohl¬
schmeckendes Fleisch.

3. Die Hecrschnepfe, Belasse, (55. 6M.
«^o. ttorzFdKen) kommt oft unter dem Nahmen
der Bekassine vor, und ist einer der schmackhafte¬
sten Vögel. Das Fleisch wird allgemein als ganz

G 4 vor¬

genannt wird. Der Vogel ist im ganzen südlichen
gemäßigten Amerika einheimisch, ist 6 Fußhoch;
grau oben, weiß unten; und hat Sporne an den
Flügeln. F.

8i) Dieser Vogel pflegt sich zur Zeit der Heu, Ernd,
te und des Brachens der Winterfelder einzustellen.
Der gemeine Mann um Halle nennt ihn den
Reulhacken. Sein Geschmack ist unstreitig gut,
und, wenn er jung und fett ist, vortrefflich. A
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vortrefflich und mürbe gerühmt. Es gehört zu den
Vornehmsien Wildbraten in Rom. Als der Papst
Clemens Xl V. sich einst das Gelübde der Dürftig¬
keit auflegte, enthielt er sich mit Fleiß auch dieser Be¬
kassinen. In Karolina, in Vatavia und auf der
Küste Koromandel sind sie noch grösser und wohl¬
schmeckender als in Europa. Das Eingeweide mit
dem Koth liält man bekanntlich für einen ganz beson¬
dern Leckerbissen.

4. Die Regenschncpfc,Bekassine Oc. 6^/.
K'««/^) hat ebenfalls ein sehr mürbes und wohlschme¬
ckendes Fleisch. Dampier erwähnt einer Art klei¬
ner l7o?-//>^ im nuttlern Amerika, deren Fleisch weit
wohlschmeckenderseyn soll, als das Fleisch der großen.

5. 5c. F/e?ss/'/ 1^. ist ebenfalls sehr gut zu essen.
6. sc. lotHNtt/ I.. (^Kevg'isr, wird in Frank¬

reich für eine besondre Delicatcsse gehallen.
7. Die Sumpfschnepfe (sc. //no/5l 1^.) oder

die doppelte Bekassine, wird im Herbste, von dem
Korne, so fett, daß die Fetlhaut bisweilen platzt,
wenn sie vom Schuße niederfallt. Es wird dieser
Vogel für eine vorzügliche Leckerey gehalten.

8. Die Waldschnepfe (8c0l.0r4x 7«.
M50/H 1^.) ist bekannt genug. Das Fleisch ist mür¬
be und lecker. Zur Winterszeit soll es in England
wohlschmeckender seyn als im Sommer. Die Schen¬
kel werden dort für das beste Stück gehalten. In
Italien zieht man die Bekassen den Rebhühnern vor,
und genießt die Eingeweide mit dem Koth als ° et¬
was besonders leckeres. Ja, in Krain und in der
Steiermark wird der letztere sogar roh gegessen. —
In Karolina sind die Belassen kleiner als in Europa,

aber
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aber ebenfalls selw delicat. In Schweden sind sie
iil ihrer besten Jahreszeit nicht zu haben, sondern
blos im Frühling: denn im Herbste ziehen sie in süd¬
liche Länder. ")

----------------------------------------

2)er Staar (57VKXV3 ^/^^//) wird zwar
in England, wegen seines pikanten Geschmacks, nicht

^ v gegessen. Indessen hat dieses Pikante bloß in der
Haut seinen Sitz: wird diese abgezogen, und der
Kopf abgerissen, sobald der Vogel geschossen ist, so
ist er doch eßbar. Inzwischen hat der Staar doch in
der Regel ein trockenes, zähes Fleisch, und wurde da¬
her m Rom wenig geachtet. Martialls nennt die
Staare inop^z. Im Östreichischen speiset man die
jungen Staare, wenn sie fett sind, aber nicht dle al-

G 5 ten.

82) Die Waldschnepfe hält sich bey uns im Sommer
in feuchten, mi: Quellen und Backen durchwäßerten.
Waldern auf, im Winter im Dickigt, bey warmen
Quellen, di? nickt zufrieren, Es ist ein Nachtvogel,
der des Nachts seine Nahrung in feuchten Brüchern
sucht, und mit Anvruch des Tages nach seinem La^
ger im Walde zurückkehrt. .Man lanat sie in Eng¬
land in Netzen, in den durch die Gehölze achenden
Wüdbcchnen. Seine fetten Keulen sind sehr von
tresslich zum Essen. Das Englische Sprüchwort
darüber heißt:

Naä t!i6 ?ürtt!äFe dnt tne ^c>oäcoclv8 tlu^K,
It vvoulä do tdc titelt I^ir6, tl^at ever älä i^/.

„Hätte das 3lebhuhn nur der Wüldscknepfcn Schens
„kel, so wäre es der schönste Vogel, der je die Lust
«durchstog. „ F.

^^

,>"
,,!«'

B^
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ten. Rom werden keine Vögel so häufig gegessen
als Bli >Mner und Staare. Wenn sich der Staar
in der Nabe der Weinberge aufhält und von Trau¬
ben lebt, so wird das Fleisch, besonders der Jungen,
wohlschmeckend. Der gemeine Mann in Frankreich
ißt sie sehr gerne: und an manchen Orten sollen sie
wirklich mit den Kramlsvögeln viele Aehnlichkeit ha¬
ben. ")

Aie Golddroßel (0NI0I.V8 6^tt/s) be¬
kommt ein so fettes und wohlschmeckendes Fleisch,
daß sie in dieser Rücksicht teiuem europäischen Vogel
nachsteht. In Italien wird daher das Fleisch für
ungemein lecker gehalten. An manchen Orten, wo
der Vogel von Feigen lebt, nimmt das Fleisch einen
ganz vortrefflichen Geschmack an. In Aegypten stellt
man diesim Vogel, besonders im May, nach, wo er
beynahe nur aus einem Fettklumpen besteht. —

0. /?/wen/i7n// in Karolina ist ebenfalls sehr
fett, und giebt ein vortreffliches Fleischgericht:sc
wie auch 0. X6m/lo?"?/^ iu Mexiko. ^ 4)

De

8;) Staare haben ein bitteres Fleisch, weil sie vo
den im Kuhmiste erzeugten Insekten vorzüglich l
den: allein in den Weinländern wird das Fleiss
der jungen Staare eßbar, wenn es durch die Weir
beeren verbessert ist. F.

84) Der tNa^sdieb (Ori^wz prioenicei^ I..) ha
gleichfalls, wie mir es Amerikaner berichtet habe,
ein sehr gutes Fleisch. Diese Vögel waren in NmAnmil
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Ver Seidenschwanz (Hi^r^i.13 ^a^«/?//)
hat in Rücksicht des Fleisches die meiste Aehnlichkeit
nut den Droßeln, indessen verdient er dennoch den
Vorzug. In England hält man das Fleisch für eine
große Leckeren, besonders schätzt man die Leber. Bey
Regenspurg nimmt das Fleisch einen vortrefflichen
aromatischen Geschmack an, daher dort der Vogel
den Nahmen des Pftffcrvogels erhalten hat. Ue-
brigens kommt er mit dem Krammtsvogel sehr
überein. ^')

^'-'
^^!
^^^
^..>
sl'^'

>z^
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Die Lerchen werden fast durchgehend, be^
sonders in Deutschland, für eine große Leckeren ge¬
halten. Die Leipziger, Hallischen und Nördlinger
Lerchen werden im September und October gefangen,
und machen einen wichtigen Nahrungszweig einer
zahlreichen Klasse von Menschen, besonders der Hal¬
lischen Salzarbeiter (Halloren) aus. Auf Walzen¬
ackern sollen sie weit feister werden, als wo anderes
Getraide wächst; aus dieser Ursache sollen sie bey

Halle

Amerika beynahe ausgerottet, weil die Negierung
einen Preis auf ihren Kopf gesetzt, indem sie die
Maysfelder entsetzlich verheerten. Allein da der
(ttruckuz ?ill ^.) Erbsenkäfer, den sie gsrne eßen,
sich so vermehrte, daß die Erbsen allezeit misriethen,
so hob man das Gesetz gegen sie aus. F.

85) Der Seidenschwanz ist in Böhmen vorzüglich
gemein und in gswißen Jahren ist er selbst bey
Halle häufiq, wird mit den Lerchen und Krammtsl
vögeln, gefangen, und ist eben so gut wie die
teren. F.
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Halle so vortrefflich gerathen. Sie werden in solcher
Menge gefangen, daß im Jahre 1720, allein im Mo¬
nat October, 404,340 Stück Lerchen in Leipzig ein¬
kamen. Nach heftigen Nordwinden findet man die
Lerchen allezeit fetter als nach Südwinden. In
wärmern Gegenden von Europa sind sie den ganzen
Winter bindurch fett und eßbar. Ihr Fleisch ist an
sich mürbe, nährend und gesund, schmeckt aber am
besten, wenn sie einen oder ein paar Tage alt sind.
RüjUs sahe in Rom eine unendliche Menge Lerchen
auf den Markten. In Frankreich heisseu die fetten
Lerchen I^tmvistto, uud werden für eine große Le¬
ckeren gehalten. Man spickt sie mit Speck und Sal¬
bei. Auch backt man die jungen Lerchen in Paste¬
ten, s 6)

1. Die

^5

,i>.'-'"

:^
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86) Nur die Fclvlerckc ist eigentlich der Vogel, well
chcr so häusig um Halle gefangen wird. Sie zw
hen von Norden nach Süden: und, da sie alle Wale
der in geblrgichten Gegenden vermeiden, so streichen
sie längst den waldigen Vorgebirgen des Harzes,
bis sie bey Halle auf die Ebene kommen, und nun
weiter ungehindert nach Süden, oder eigentlich nach
Südosten und Südwesten, nach Thüringen, Schlei
sicn und so weiter, ziehen können. Bey Hellem
Mondcnscheincund schönem Wetter ziehen sie immer
fort weiter, und man fängt nur wenige, und nur
lauter magere Vögel; allem dunkcle, trübe etwas
feuchte Tage und Nächte nöthigen die Lerchen in
den fruchtbaren Weizenfeldern zu verteilen: da sie
denn den Samen vom polv^onum aviculare häul
sig essen, und in wenig Tagen sehr fett werden.
Ich zweifle lehr, ob d^e fetten Lerchen in Frank/
reich den Nahmen ölauvi^te führen: ich glaube

viel/

5

M,- M
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r. Die Feldlerche o^vo^ ^'l/5«/l) Den
leckern Geschmack ihres Fleisches leitet Büchner von
dem wilden oder Haus-kuoblauch ab, welches mir
aber unglaublich ist.

2. Die Baumlerche (^. H^o^s) ist nicht
so schmackhaft als die Feldlerche.

3. Die Haubenlerche (^. c^H5H) noch we¬
niger.

4. H. ^tl/H/l^ soll sich recht gut eK'n lassen.
5. ^ F^/7/9/^sH wird in Italien für eine be¬

sondere Leckerey gehalten.
6. ^. />/sl??iie^//, die Forster am Vcltonste

entdeckte und beschrieb, soll sehr wohlschmeckend seyn
und lm August uncfemcin fett werden. — In Ka-
rolma findet man auch zwey Arten schmackhaft
chen. 6?)

e Ler-

Unter

vielmehr, daß die sogenannten Vögel, die Roth-
droßeln oder 3ip0roßeln (^urclu8 lliacuz) sind,
davon das Oiminutivum, Ivlauviette ist.

F.
8?) Die ^lguäa V?1tonienll8 ist nachgehends späi

ter, auch vom Ritter Pallas an der großen Steps
Ve zwischen der Wolga und dem Ural oder Iaik,
ihrem Geburtsorte, angetroffen und in seiner Reise
B. II. beschrieben worden; woselbst auch l'gb O.
eine gute Abbildung angetroffen wird. Er nennt sie
^iauäg tätgrica. Die Jungen sind fett und ein
sehr gutes Essen. Sie gehören zu der Familie der
Lerchen, welche Calmärae heißen.

HU
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Unter den Ammern giebt es folgende eßbare,
und zum Theil wohlschmeckende Arten:

i. Die Schnee-Ammer (^2^1^ m«a.
A/) hat ein mürbes, gesundes und delicates Fleisch.
In großen Heerden zieht dieser Vogel gegen den
Winter aus den Lappmarken nach Preußen, über
Poblen, bis in die karpathischen Gebirge, wo er im
Frühlinge wieder fett zurückkehrt. Aus Preußen wird
eine Menge an die königliche Tafel abgeliefert. Auch
in Sibirien giebt es herrliche Schnee- Ammer.

2. Der Drtolan (Lxt8rki24 /w^«/a«6.
IVliliaria der Alten) ist unstreitig die größte Leckerey
unter den Vögeln, und wird in Deutschland aus¬
serordentlich theuer, das Stück manchmal mit einem
Dukaten, bezahlt. In Italien, dem südlichen
Frankreich und im Oestreichischen fangt man die Or-
tolane in großer Menge: vom Hirsen sollen sie vor¬
züglich fett werden. Oft sind sie nicht gleich fett,
wenn sie gefangen werden: daher pflegt man sie in
einem dunkeln Zimmer zu füttern. Sie nehmen auch
alsdann an Feistigkeit so zu, daß sie sterben, wenn
man sie nicht zu rechter Zeit schlachtet. Sie sind klei¬
nen Fettklumpen ähnlich, haben aber dabey einen
köstlichen, feinen Geschmack: doch kann man nicht
viel auf einmahl davon essen. Man kocht sie im
Sand - und Aschenbade, auch in Eierschaalen. —
Die Franzosen nennen viele kleine Vögel Ortolane,
wenn sie schmackhaft sind: daher weiß ich nicht, ob
die Ortolane von den Antillen Inseln und in Kanada
sicher gehören.

3. 2er

^
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z. Der Reißvogel (LNL. v^'2^0^) wird
in Karolina so hoch geschätzt, als bey uns die Or-
tolane. ^)

4. Die graue Ammer (p^l8 mi//^/H^v^.)
wird in Toskana und im Kirchenstaate in großer Men¬
ge gefangen, da sie sehr wohlschmeckend und fett ist.
In Rom wird sie sehr theuer bezahlt. In Schonen
erlegt man beym Fallen des ersten Schnees eine große
Menge dieser Vögel, die sehr schmackhaft sind.

5. 6ul«
hglk) giebt, nach Zuckert, dem Ortolan nicht viel
nach, und wird in Italien sehr häufig gegessen, un¬
geachtet das Fleisch einen etwas scharfen Beyge¬
schmack hat.

6. r^in. ^^/??6 ?ä^. am Ural, soll eben¬
falls dem Ortolan nicht sehr nachstehen.

»h

Won der Gattung no^cl l^H giebt es meh¬
rere Arten, deren Fleisch als sehr lecker gepriesen wird.

I. Die Nachtigall Oo^. ^tt/5/n/H) hat ein
fettes und weisses Fleisch, welches sehr angenehm
schmeckt. Nächst den Ortolanen und Bekassinen wird
die Nachtigall im südlichen Frankreich am meisten ge¬
schätzt. In Gascogne mästet man sie.

2. Das

38) Man muß den Reifivogel in Kawlina, nicht mit
dem schinesischen oder Indianischen Reißvogel, oder
Padd^vogel .< uxig or^ivol-g) verwechseln. Denn
dieser hier vorkommende ist ein Ammer, und jener
ein Dickschnadel, l^xi >, und hat auch ein von dies
sem ganz verschiedenes Gefieder« F.
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2. DasWeißkehlchen^ai-.^^^t/le) wird
in Sussex zur Herbstzeit sehr fett, und gem in großer
Menge nach London, wo dieser Vogel, wie der Or-
tolan, gefpeiset wird.

3. Das Rothkehlchen (noi-. /itt^tt/H) ist
einer der wohlschmeckendstenVögel. Vorzüglich wer¬
den die lotharingischen Rothkehlchen, und unter diesen
die von Verdun, gerühmt: man verschickt sie nach
Paris.

4. Das Schwarzkehlchen Ooi-. ?/i<?e«l>«.
?-«/) wird in Italien von den Feigen sehr fett und! ...,,
wohlschmeckend. ' , /

5. Das Ackermännchen (^7. ^, 8^"""
Zszärlan) halt man in Italien ebenfalls für schmack
haft.

6. Dann sind noch folgende Arten: noi-.
5^/ttiH) 1^0^. <5l/e^/>H und Kl0^. t^)//l»H wegen
ihres wohlschmeckendenFleisches bekannt.

7. Endlich lst, nach Bilffons Zeugniß, fa.
keine grössere Leckeren unter den Vögeln, als die^^l«
Beccasige, (^0^. ^lceH//H) wenn sie zu rechter Zeit^
gegessen wird. Sie besteht gleichsam nur aus ei-^
nem Fettklumpen, der im Munde schmelze und einend
höchst angenehmen Geschmack hat. Man kann daS^KtG
Fleisch wie einen Extract aus den Früchten betrachten,'
die der Vogel gemeßt. In manchen Ial'rszeiten
lvird das Stück mit einem, auch zwey Ducaten, in
andern aber kaum mit zwey Stüoer, bezahlt. Die al¬
ten Römer wußten dcese Leckeren sehr gut zu schätzen:
sie aßen den Vogel mit Eingeweide uud allem: oft
wurde er auch mit Pfeffer gewürzt, wenn er zu fett
war. Darauf beziehen sich MMtal'S Verse:

(,'erea

'h,i

Dl!

l»K
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Orsg, quN pgtulo lucst iicsäuw lumbo,
dum tibi lurts clatur, 6 lilpiz, 2^6« pipsr.

In Toskana werden die Beccaftgen von Weintrau¬
ben und Felgen ganz vortrefflich: im August stellt
mn ihnen nach. In Littbauen, wo es doch weder
Feigen noch Weintrauben giebt, sind die Beccaftgen

-^ ebenfalls sehr lecker. In Marokos, Aegypten und
Syrien werden sie auch gerühmt. Die köstlichsten
aber sollen auf den Inseln des Archipelagus und in

rn sich finden. Wenn die Feigen reif werden,
kommen sie in unsäglicher Menge in die Gegend von
Am, wo sie, so wie auf Mykone, einen ganz vor¬
trefflichen Geschmack haben. Die cyprischen Beccaft¬
gen werden in großer Menge in Essig gelegt und aus¬
wärts geschickt. Sie sind sehr gesund und leicht zu
verdauen: man kann eine große Anzahl davon ge¬
messen , ohne den Magen zu beschweren. Sie geben
hauptsachlich nach Venedig, wo im Karnaval eine
besondere Delicatesse aus cyprischen Beccaftgen ge¬
macht wird. Um sie so weit verschicken zu können,
Pstückt man sie erst, kocht sie alsdann zwey bis drey
mahl auf, und legt sie in Fässer mit Essig und Salz.
Wenn man sie essen will, so stellt man sie über ein
Kohlenbecken, wo sie denn von ihrem eigenen Fette
sehr saftig werden. In manchen Jahren werden
wohl tausend Fäßer voll aus Cypern ausgeführt.
Im August werden sie vorzüglich mit Vogelleim ge¬
langen.

'V

Uebrigens haben in Italien mehrere kleine VK-
Zel, die von Feigen leben, den Nahmen Lscean^o.
vllna's LsccaKßo (^anapino ist die Grasmücke

2' Theil. H (NV7.



(noi-. 5«^«^). Büffons erste ^uvettsist ^o^.
i/iMs/H// l.11^^. D^e meisten l'gnvetteg führen
in Italien auch jenen Nahmen. Belon nennt die
N01-. Lc/7oe«o5e««/, ja sogar den Dompfaffencn
(1,0x1/v /'^/ltt/H) Beccafige. Auch der Kloster-
Wenzel <^l0^. /l^i^i^) führt diesen Namen,
den er, seines wohlschmeckenden Fleisches wegen,
verdient. ^ ?)

sicher gehören ferner verschiedene Arten von
Finken:

1. Der Berank (r^ix<3ii.i.^mom//^/«^/^
1^. ?incon ä'^räennoz) hat zwar ein etwas herbes,
aber doch wohlschmeckendes Fleisch.

2. Der Buchfink (?. c-e/ck) wird wohl nur
inItalien gegessen: sonst ist das Fleisch unschmackhaft.

Nußer der Kohlmeise (r^V5 m/lie^) deren
Fleisch nicht sonderlich wohlschmeckend ist, nennt
Hernandez eine Menge kleiner Vögel, die in Mexiko
gegessen werden, als Guitguit, Techitli, Ma-
NMtotot!, Tlapalchichi, .Picititlt, die der Hers
ausgeber sämmtlich für Kolibri's Ok0Cliii.v5)
halt. Auch kann man den Baumläufer aus Neu¬
seeland Hieher rechnen (c^ki-ni^ ci«5/««Ht/!) der
der schmackhafteste seyn sott.

'-^'

Einen

39) In Italien sind sehr viele Arten der Gmckstane,
(Xl^tgciüs) welche von Weintrauben und Feigen
sich im Herbste ernähren, decca^^o« genannt, und
als Leckereyen verzehrt. F.

chm
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Einen guten Hasenbraten finden wohl die
meisten Menschen sehr wohlschmeckend.Schon die
alten Römer gaben dem Hasen einen besondern Vor¬
zug vor dem übrigen Wildpret:

Inter qua^rupeäsZ ßloria prima Iepu5.
Junge Hasen von drey bis acht Monaten werden

in Deutschland noch für eine große Leckeren gehalten,
und selbst Kranken erlaubt. ? °) Zu Oribasius Zei-

,!> ten hielt man das Hasenfieisch für gesundeo als das
Rindfleisch. Unsre Vorfahren pflegten Schwarzsauer
von Hasenfleisch zu kochen, auch die Hasen einzusal¬
zen. Auf Königs Johann Tafel wurden in einem
Jahre 54^ frische, und i^ Tonne eingesalzene Hasen
verzehrt. Die Dänischen Hasen haben einen Vorzug
vor den übrigen: in Holland und Frankreich sucht
mn sie unter einem Jahre zu bekommen, wo das
Fleisch fett und zart ist. Auch hat das Fleisch einen

^. andern Geschmack im Sommer als im Herbste.
Sonderbar ist es, daß weder die alten Schot-

! ten Hasen aßen, noch die heutigen Mingrelier.
' Chardin versichert, daß in Mingrelien die Hasen

H 2 vor-

§O) Da das Hasenfieisch, wie alles Wildpret, viele
flüchtig alkalische Theile enthält, so würde es um
recht seyn, wenn man ohne Unterschied in allen
Krankheiten, den Kranken Hasenfieijch erlauben wollt
te. Man glaubt nicht, wie viel dergleichen in allt
gemeinen Ausdrücken abgefaßte Aussprüche, eines
Arztes, wie Bergius der Bruder des Verfassers
doch war, im Publito schaden können: und wie
sehr man sich auf sie zu berufen pfiegt.

F.

M
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L: vortrefflich seyn, und doch wird weder ein Perser
nock ein Armenier ein Stück davon genießen. Auch
der gemeine Mann in Nußland und die Tataren ver¬
achten das Hasenfieisch. Die Grönländer essen lie¬
ber den Polarfuchs als Hasen: dock kochen sie die
letztern noch eher als daß sie sie braten sollten. —^
Ueberhaupt sollen die Männchen ein wohlschmeckenderes
Fleisch haben als die Weibchen, und dann vorzüglich,
wenn sie sich auf hohen Gegenden aufhalten, wo sie
gewürzhafte Kräuter fressen können. Auch ist das
Fleisch allezeit delicater, wenn die Hasen stark gejagt
worden.

Auf der Spitze des Berges Loch- tay hält sich
eine kleinere und sehr behende Art von Hasen ans, die
Honig fressen, und einen köstlichen Braten geben. *)
In Afrika sind die Hasen nicht durchgehendsgleich
wohlschmeckend:am Senegal sind sie sehr lecker, aber
im südlichen Afrika werden sie nicht gegessen. Auch
in Kanada sind die Hasen klein und elend.

Der Tapeti O ^ rv 8 ^Me«/l/) kommt in
Rücksicht des Geschmacks seines Fleisches mit Hasen
und Kaninchen überein.

Der veränderliche Hase Oervz ^^'^////)
hat gegen den Winter, wo er weiß wird, ein ganz
vortrefflich schmeckendes Fleisch.

Charlevoix erwähnt eines Hasen im Huronen-
lande, der wie ein Vogel pfeifen, und dessen Fleisch

einen

*) Entweder der Ggotona (l.. 0^o/o»a ?^i.i..> oder
der 3werghase (l.. L«M// ?^i^,) Beyde Arten
bewohnen Dcmurien und die Mongalei.

Spr.

»U

^:
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einen ausserordentlich köstlichen Geschmack haben
soll. *)

Die Kaninchen wurden von den allen Römern
besonders sehr geschätzt. Man bratet die ungedohr-
uen und saugenden Kaninchen mit dem Eingeweide.
Jetzt hält man die ganz jungen Kaninchen für schlei-
micht, die alten aber für dürre: man wählt deshalb
die von einem mittlern Alter. ZÜckM und verschie¬
dene andere Schriftsteller ziehen das Kaninchenfleisch
dem Hasenfieisch noch vor: es soll, besonders im Win,
ter, mürber und leichter zu verdauen seyn. SüUtt
schätzt vorzüglich die jungen und verschnittenen männ¬
lichen Kaninchen. Die wilden Kaninchen »ollen durch-
gehends einen bessern Geschmack haben als dle zah¬
men. In Deutschland und Schweden frägt man nicht
nach Kaninchen. Aber von Norfolk wird jahrlich ei¬
ne unbeschreiblicheMenge nach London gebracht.
Auch die Holländer lieben dies Flelsch ungemein. In
Frankreich, besonders in einem Walde bey Paris, sol¬
len die Kaninchen ausserordentlich lecker seyn. In
Sicilien, vorzüglich auch auf Maltna, sollen die
Kaninchen einen trefflichen Geschmack haben, und

' sehr fett seyn. In Surinam und Peru giebt es eben¬
falls sehr wohlschmeckende Kaninchen.

Vidaure,Lmschoten, Feuille^e und Laet er¬
wähnen einer Kaninchenart in Peru, die Vlscachos

H z genannt

*) Vermuthlich der Hase der Hndsonsbay (L. ö«,i.
/onw ? .^ i^.) den H. Forster in den Philosoph"
scheu Transactionen(B. 72.) vortrefflich beschrieben
hat. Spr.

'
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genannt werden, und ein vortreffliches Fleisch haben
sollen.-")

Verschiedene Affen-Arten werden ebenfalls
in mehrern Gegenden gern gegessen. In Ostindien
fiebt man die Siamschen Meerkatzen ^Li^cori-rn^^i)
als eine besondere Leckcrey an. Ans Ceylon ißt man
die einheimischen Meerkatzen. *) In Afrika aß man
schon zu Herodots Zeiten diese Thiere. Auch La-
bat fand das Fleisch sehr wohlschmeckend und ange¬
nehm. — Am häufigsten werden indessen die Meer¬
katzen im südlichen Amerika gegessen. Auf der Insel
St. Katharina fand Pernety das Fleisch sehr gut zu
essen, und die Bewohner dieser Inseln nähren sich fast
größtentheils davon. In der Gegend des Amazonen-
flußes machen die Affen das beste Wildpret aus. Pi-
gafetta erwähnt kleiner hübscher Meerkatzen, die in
Brasilien gegessen werden. **) In «Peru wird das
auf amerikanischeArt geräucherte Fleisch der Meer¬

katzen

91) Diese V!zcacnc)8 werden wohl eine Art After/
Kaninchen (cavig) seyn. F.

*) Dazu gehören vorzüglich der weisst Bartftffe,
cR«.ci0ri'i'NNcv5 /t>»e^ r«.xi.. und (H. T^t«/«l
i<iN5l. I<ow«näou nur?.) der schwarz Bart-
ttffe (0. H7e»«/ 1.1 u n. und <Ü. ve/«/«/ rKxi>.
Ougnäerou »vr?. und der Affe mir ftügelformi-:
gem Barte (6. /ie^a/o^e»-«, ?.i^^r^^. Lion-
taüeci mnnke/ /3 r^df^.) Spr.

**) Vermuthlich der Camarm des Auffon (c^^vx
^l/^/ NV.XI..) der in Brasilien einheimisch und
niedlich ist. Spr.

^
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ksstzen und Affen für sehr lecker gehalten: auch ain
Dronoko speiset man diese Thiere sehr gerne: und in
Cayenne trägt man einen Meerkatzenkopf auf, wie
bey uns einen Kapaun, oder ein leckeres Fleischge¬
richt. *) Der Mika wird von allen amerikanischen
Nationen gegessen. **) Das Fleisch der weissen
Meerkatzen ist zwar hart, allein doch nicht unschmack¬
haft.

Auch die BrültaNn sollen gut zu essen, und
das Fleisch dem Hammelfleische almlich seyn: in Gu-
jana ißt man den rothen Brüllaffen sehr gerne^
In der Gegend von Panama giebt es große schwarze
Affen, die ein gesundes und schmackhaftes Fleisch ha¬
ben; welches besonders lecker wird, wenn die Früch¬
te reif werden. Auf Costa - rica aßen die Engländer,
nach ÖermelM, die Meerkatzen sehr gerne: sie hat¬
ten ein mürbes, süßliches Fleisch, und werden ungss
min fett. *") »') ^»

Katzm

:^

. ... 5>'

5:>

'^ i'

^) In Peru und am Oronoko find die Brüllaffen,
sowohl der schwarte (c^ZU8 ^ee/^«/ Lv.xi..
Ouärine Lii??.) als der rothe (C F!e»lc«/«/.
L'^llnugte Vvrr.) und der (Nuoftta (c:. i^«i/6»,<
lourtinCereä morike^ rNd?^.) einheimisch.

Spr.

") Dies ist die cäi^iinkix ar^entatg 1.1«^.
M2M. und der tmr mon^e/ rL>,^. Spr.

*") Diese Gegenden bewohnen die SagOin's (c^i.i..
laccü«, i,i^l^l. 0uittiti Lurr.) die Saki's (c^i^i..

H 4 Dorren
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Katzen sollen die Kartheuser - Mönche in
Frankreich essen, wenn sie fett sind: das Fleisch soll
viel Ähnlichkeit mit dem Fleische Her Hasen und Ka¬
ninchen haben. Auch in Lotharingen, den Nieder¬
landen, in Irland und Spanien wird das Katzenfieisch
gegessen. Daß die Khalmucken Katzen essen, ist be¬
kannt. Alle afrikanische Neger halten das Katzen¬
fieisch für lecker und gesund: in Issiny mästet man
sie. In Marokos essen die Mädchen gerne Katzen¬
fieisch , um fett zu werden. Auch in Ostindien ver¬
achtet man es nicht. In Tunkin werden Katzen auf
die Jahrmärkte gebracht, und von den vornehmsten
Herren als eine Delicatesse gegessen. Auch die Chine¬
sen essen sehr gerne Katzenfieisch. — Zu C. GellMs
Zeiten sahe man die wilden Katzen in der Schweiz
für eine Leckeren an; man schnitt aber erst Kopf und
Schwanz ab/ ehe mau sie bratete. In Virginien,

Loui-

Aowenaffchell ( c z 1.1.. O^?/,«/ r Kx i.. pinclie
Lvr?. lveä-tgileä monke^ r^nn.) Spr.

92) Die auf San Jago häufigen grünen Affen (8iml2
Hgbgeg l^.) wurden auch von dem Schifsvolke der
Resolution, in Menge gekaust, und einer davon wirb
lich gekocht; dessen Fleisch aber ward von denen,
die es gekostet, als fade und unangenehm angegeben.

F.

93) Da die Karthäuser, nach den Gesetzen ihres Or<
dens, kein Fleisch von säugenden Landlhieren eßen;
von denen sie aber Ottern, Bieber, Robben, Del<

' phine u. s. w. als Wasserthiere oder Fastenspeistn
ausschließen; so ist es nicht wahrscheinlich, daß die
Karthäuser sollten so große Liebhaber von Katzen¬
fieisch in Frankreich gewesen seyn. F.

'!"'

i!^
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Lomsiana und Kanada, vorzüglich auch auf dem Vor¬
gebirge der guten Hofnung, werden Katzen gegessen.
— ValMtyN beschreibt eine kleine wilde Katze, die
er küUW nennt, und die von den Emwohnern der
Insel Amboina für eine große Delicalesse gehalten
wird.

Das Hundcficisch wurde in ältern Feiten aus
die vornehmsten Tafcw gebracht, (^nil? wctantss
fugende Hunde) gebölten zu den Gerichten bey fest¬
lichen Mahlzeiten, ja wurdet! sogar den Göttern ge,
opfert. Beym Achenmw liefet man, daß auch die
Griechen in ältern Fetten Hundebratcn bey festlichen
Gelegenheiten gegessen haben. In den Hippokrati-
scheu Schriften wi, o selbst den Kranken sowohl gebra¬
tenes als gekochtes Hundefieisch erlaubt: der Ver¬
fasser dieser Schritten vergleicht das Fleisch junger
Hunde mit Hasenfteisch: das alte Hundefteisch nennt
er aber unverdaulich. Galen nennt die Nationen,
die Hunde zu essen pflegten; unter diesen sind Vorzug"
lich die Kartbagcr deswegen bekannt. Schon An-
basius ereiferte sich über das Vorurtheä mancher
Menschen gegen das Hundefieisch.

Gegenwartig findet man fast keine europaische
Nation, die nicht einen Wcheu vor diesem Fleische
zeigen sollte: die Grönlander etwa ausgenommen,
die, jedoch nur in der höchsten Noth, ihre Hunde auf¬
opfern. Nicht einmal die Samojeden essen Huude-
Mch. Auf großen Seereisen indessen, wo man sonst
km' anderes Fleisch haben kann, pflegen die Euro¬
paer dasselbe nicht zu verschmähen. Die unglückli-

H 5 chen



chen Englander, deren im Anhange zu Ansons Reise
erwähnt wird, fanden das Huudefieisch so lecker als
das beste Hammelfieisch. Auch nahmen die Euro¬
paer gerne Theil an den Mahlzeiten der Südsee-
Insulaner, die ihnen gebratene Hunde vorsetzten. In
den Ländern aber, wo die muhammedanische Religion
herrschend ist, dürfen diese Thiere nicht gegessen wer¬
den, da sie die Religion für unrein erklart. Indessen
giebt es einige Freydenker unter den Otmanly's, die
sich an dies Verbot nicht kehren. ^^)

De l'Isle versichert, daß die Tscheremissen in
Asien gewöhnlich Huudefieisch essen. Auch die Kal¬
mücken und Tungusen halten das Fleisch eines fetten
Jagdhundes für eine der größten Delikatessen. Un¬
streitig meinen Pallas und Georgi die westlichen
Khalmucken, wenn sie behaupten, daß dieselben gar
kein Huudefieisch essen. In China werden die Hunde
allgemein gegessen.- auf allen Märkten findet man sie
geschlachtet. Man bereitet das Fleisch auf mancher¬
ley Art zu. Auch in Tonkin und Sumatra zieht man
das Hundefieisch allen übrigen Fleischgerichten vor.

Eben

94) Es ist blos Vorurtheil, und Ueberbleibsel des mit
der christlichen Religion genau verknüpft gewesenen
Iudenthums, daß man das Hundefieisch noch so vett
abscheuet. Das Fleisch derer Hunde, von denen
ich nicht aus Noth, sondern aus Wahl gegessen,
schmeckte wie gutes Hammelfieisch. Die große Verl
mehrung und Allgemeinheit der Hunde, da selbst in
den ärmsten Familien noch ein Hund gehalten wird,
würde dem armen Manne in Europa ein gesundes
und wohlschmeckendes Fleischgericht darbieten, wenn
er das Vorurtheil gegen diese Speise überwinden und
Hundefieisch essen wollte. F.

^
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Eben diese Vorliebe für das Hundesseisch finden
-: >> wir bey afrikanischen Nationen. Auf der Prinzen-

Insel bey Guinea mästet man die Hunde und balt das
Fleisch für eine besondere Leckeren. In Guinea zieht
man dasselbe allem übrigen vor. Die wilden Hunde
werden dortdabra ^0 mato genannt, und zu einem
sehr hohen Preise verkauft. Die Neger in Widda zie-
hen das Hundefieisch allem übrigen vor. Auch in der

,.>^ Barbaren und in Aegypten speiset das Frauenzimmer
gerne junge Hunde, um fett davon zu werden. Die
Neger-Nationen auf der Goldküste und in andern Ge-
genden von Afrika essen ungemein häufig junge Hunde,
die sie mästen und aufziehen. Die wilden Kanader

^ schlachten vorzüglich alsdann Hunde, wenn sie einen
lyNW Feldzug vorhaben, auch bringen sie dieselben ihren
-" !«>K Göttern zum Opfer dar. In Vlrginien hält man das
'^.''^ Hundefieisch für eben so schmackhaft, als das Lamm-
l^WD ftisch. Die Eingebohrnen beyNeu-Uork machen einen
WMch Unterschied zwischen europäischen und eigenen Hunden:
B«« jene essen sie nicht, aber diese desto lieber. BenMi
lMD sagt/ er habe in seinem Leben keine grössere Leckeren ge¬

gessen, als einen Hundebraten, den er in Carthage-
na in Amerika bekam. Auf den Südsee-Inseln sind

^lMß Hunde und Schweine die einzigen vierfüßigen Thiere,
die gegessen werden. Sie werden in ganzen Heerden
gezogen und sind dumm, schüchtern und trage, haben
aber ein sehr schmackhaftes Fleisch. Auch in Neu-
Seeland werden sie gegessen, ungeachtet sie mit Fischen

^F gefüttert werden. Auf Tahiti, wo sie der Gottheit
<^D ebenfalls geopfert werden, aß sie Forster mit großem
^ Appetit, und vergleicht den Geschmack des Fleisches

Ps^ "^ H""melfieisch. Auf dieser und den benachbarten
et^ Inseln
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Inseln werden die Hunde mit Erdfrüchten gefüttert
wovon ihr Fleisch einen bessern Geschmack erhalt, als
das Schweinefleisch. Wahrscheinlich sind die vor¬
trefflichen Früchte, als Kokos, Brodtfrucht u. s. f.
die Ursache des leckern Geschmacks dieses Fleisches auf
Huaheine. Jedoch schlachtete man auf der Resolu¬
tion einen Hund, der in Neuseeland mit Fischen ge¬
füttert worden war, und der Braten war dennoch
einem Schöpsenbraten so ahnlich, daß er kaum davon
unterschieden werden konnte. Cook hatte einst nach
einer schweren Krankheit, frisches Fleisch nöthig, um
seine ganz verlohrnen Kräfte wieder zu ersetzen: man
schlachtete Forsters tahitischen Lieblingshund, wovon
Suppen bereitet und das Fleisch gekocht wurde. Da¬
durch erhielt der kranke Kapitän neue Kräfte, und sei¬
ne Genesung wurde beschleunigt. — Aus eben die¬
sem Schiffe schlachtete man einen kleinen zottichten
Hund von europäischer Raße, der beständig Fleisch,
Knochen und dergleichen bekommen hatte, und dessen
Fleisch hatte denselben Geschmack als die tahitischen
Hunde. Sparrman versichert, daß der Braten
etwas zähe gewesen, schreibt aber die Schuld mehr
dem Schiffskoche zu: hingegen sey das Fleisch in
Suppen außerordentlich mürbe und wohlschmeckend
gewesen.

In Pondichery werden die wilden Hunde, oder
die sogenannten (^nien8 marronz, häufig gegessen:
sie haben einige Aehnlichkeit mit den Schöpsen, wenn
sie gebraten sind. Le Genttl zieht dieses Fleisch
dem Hammelfleisch noch vor, besonders wenn die wil¬
den Hunde vorder gemästet worden. Er vermuthet,
daß es diese (Hiens marronz gewesen, die Cooks

Reise-
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Reisegesellschaft in Tahiti so wohlschmeckend gefunden.
Zugleich überläßt er es der Untersuchung der Natur,
forscher, ob diese sogenannten Hunde nicht wirklich
zu den Schaafen gehören. Ungeachtet die Zähne
und Klauen wohl niemals eine Verwechselung beider
Gattungen gestatten; so arten die Schaafe in Hindo-
stan doch in Rücksicht des aussern Ansehens öfters so
aus, daß sie den Hunden ähnlich werden, und daher
vielleicht mit eben dem Rechte den Nahmen dkiens
mrwnz erhalten, als die Robben den Nahmen der
Seebären und Seelöwen.

Bey dem Urtheil über das Schaaffleisch
kommt es sehr auf das Alter und auf andere Umstän¬

de an. Die alten Schaafböcke und Schaafmütter
. .(tackorna) sind völlig unschmackhaft und widrig.

Das Lamm - und Hammelfleisch zieht man dem übri¬
gen gemeiniglich vor. — Auch die Weide thut viel zur

Auf hohen und dürren Feldern bekommenD
die Schaafe grade solche Krauter zu fressen, die das
Fleisch gleichsam veredlen: aber die sumpfigen Wei¬
den taugen für die Schaafe gar nicht. Hingegen
theilen die salzigen Gewächse ihnen ebenfalls einen
guten Geschmack mit.

Ueberhaupt ist das Hammelfleich leicht verdau-
"ch, stark nährend und angenehm von Geschmack.
Aeym Athenüus wird der Lammeskopf, und beym
MUtus das Geschlinke des Lammes für eine große
«ckerey erklärt. Zu Königs Johann Zeiten muß
das Verschneiden der Schaafböcke noch nicht so Ge-

5^ brauch
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brauch gewesen seyn, als gegenwartig: in einem ^
Jahre wurden an seinem Hofe 1402 Schaafe, 22a
Lammer und nur 2 Hammel verzenrt. — Die Is,
landischen Schaafe werden sehr fett: das Fleisch be- ^ ..
kommt aber einen widrigen Geschmack, wenn sie Löf¬
felkraut oder Wermuth fressen. Im südlichen Frank-'
reich hat das Schaaffteisch einen trefflichen Geschmack,
weil diese Thiere Rosmarin und Thymian häufig ftes- >
sen. ^) In England und Spanien wird ungemein
viel Schaaf- und Hammelfleisch gegessen: das von
Alcarria ist das vorzüglichste. Von der salzigen -
Weide und von den gewürzhaften Krautern nimmt el

einel.

95) Es wird durchgängig, besonders von französischer
Dichtern gesagt, die Schaafe fräßen Rosmarin
Thymian und Quendel, (äu tl^m K ciu lerpc
let): Allein nur der größte Hunger kann dieSchac
fe dahin bringen, Thymian und Quendel zu esser
Löffelkraut, und fast alle Kreuzblumen tragend
Pflanzen, so wie die mit Schmmerlingsblumen
und feine Gräser z. Ep- Schaafsschwlngel (pelru«.
oving) sind der Schaafe ihre Liebltngskost; und di<
ihnen am besten gedeyhet. D»e Salzkräuter sink
gemeiniglich sehr saftig, die Schaafe lieben sie aua
und werben fett darnach, allein die Wolle Wirt,
schlecht. Alle die Weiden, welche Salzkräuter tra
gen, verursachen bey den Schaafen, das Ansetzen
eines Fettklumpen auf dem Hintertheile der Lenden >
oder dem Schwänze, so daß dieser Fettklumpen etlit
che Pfunde wiegt. Z. Ex. am Vorgebirge der guten
Hofnung und im südlichen Theile von Nußland, in
den wüsten Ebenen, nahe am schwarzen und taspii
schen Meere und von da östlich bis zum Irtyschl,
fiusse. Zum Speisen ist dleses Hammelfleischganz
vortrefflich. F.

WW
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lch^. einen sehr angenehmen Geschmack an. In Italien
' soll das Hammelfleisch nicht viel taugen, wie Ray
' und BaMtl behaupten; daber ißt man daselbst

mehr Lammfleisch als Hammelfleisch. Auf Maltha
' ', und in Korsika hingegen ist das letztere sehr mürbe,

D und wohlschmeckend: auch die sardinischen Wid¬
der sind vortrefflich. ^)

In Asien wird das Schaaffieisch von allen
, Fleischarten am häufigsten gegessen. Die Türken essen

größtenlheils nur Ziegen- und Schaaffieisch. Man
läßt die Hammel nach Konstantinopel von dem Gebir-

_____W der Moldau herkommen. Die mongolischen
Hammel sollen ganz vorzüglich seyn. Bey einem
«tischen Fürsten wurde Georgi bloß mit Schaaf-

" ßeisch, ohne Brodt dazu, bewirthet. In Hindostan
»wwin Batavia und auf den moluckischen Inseln sind die

Hammel sehr schlecht, und das Fleisch zähe und un-
schmackhaft. — Die persischen Schaafe und Ham¬
mel hingegen sollen ausserordentlich groß, fett und
vortrefflich seyn.

In Aegypten hat man ebenfalls sehr gutes
Hammelfleisch: es wird mit dem dreyfachen Preise
des Kalbfleisches bezahlt. Man kocht dort dasselbe
selten: meistens wird es gebraten und mit Limonien-

0, ^.> ^
.fast gegessen. Die großen grobhaarichten Schaafe in

Mika haben auch ein sehr wohlschmeckendes Fleisch.
St.

^*H 96) Die Gebirge von Watlis und die Heide von Bag-
»hott unfern London, geben dem englischen Hanu

. V melfieische einen vortrefflichen Geschmack. Es ist
>^ srvß, Mg ^d zart. ^ '

^
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St. Olon erwabnt einer Art Schaafe in Marokos
ohne Wolle und Hörner, die aber ebenfalls recht gut
zu essen sind. — Aber die Schaafe von Guinea
haben kein solches Fleisch, das zu den Leckereyen ge¬
rechnet werden könnte. Sie sind langbcmicht, ma¬
ger, und nur die ganz jungen Lämmer kann man ge¬
messen. Es muß inzwischen dort eme Abart geben,
deren Fleisch eßbar ist: denn Sloane erwähnt ganz
kleiner guineischer Schaafe, die kurze Haare, wie die;
Kälber, haben, und deren Fleisch schmackhaft ist.
Dies muß auch die Art seyn, die auf den Gebirgen
des Landes gute Weide findet, und deren Fleisch
Loyer so sehr rühmt. Auf dem Kap giebt es recht
gutes Schaaffieisch, aber zu übertriebenen Preisen.
Man bezahlt das Stück mit 2 Pfund 5 Schwing. -^M
An der Saldanhabay giebt es ganz vortreffliche, Mich
große und fette Hammel. Auch rühmt FlacoM
die Schaafe in Madagaskar.

1
H

!lche, Z

Das breitschwämichte Schaaf ist eine bloße"^"
Abart des gewöhnlichen Schaafes. Das Fett, wo¬
mit der Schwanz ganz durchwachsen ist, hat viel
Aehnlichkeit im Geschmack mit dem Marke: Mei-
ster und Pennant halten es für eine besondere Le-
ckerey. Es wird wie Butter gegessen. In Sina sol¬
len diese Schaafe vorzüglich wohl gerathen. Auch
die mongolischen, burätischen und kirgisischen Schaa¬
fe mit Fettschwanzen, werden sehr gerühmt; und dies ^""'
hangt wohl meistens von der überaus vortrefflichenÄ^
Weide her, die die Schaafe in dem östlichen Asien ^/
gemessen. Das Gewicht des Schwanzes bestimmen ^!h^
Spanman zu; bis 12 Kespfund (NO bis.240 ?tztztz

Pfund)

^z
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...,' Pftlnd) Flacoutt zu 20 Liespfund ^420 Pfund)

und Pallas zu 40 Liespfund (Zoo Pfund.) ^^)

" ^!!

! '!-,
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Die Ziegen werden in England und Deutsch¬
land nur dann gegessen, wenn sie ganz jung und 3 bis
4 Monate alt sind. In Madrit werden die verschnit¬
tenen Ziegendöcke sehr gern gegessen. Ueberhaupt wer¬
ten in Spanien, so wie in Italien und auf den In¬
seln des Archipelagus die Ziegen sehr häufig gespeiset.

Auch

97) Hier weiß ich nicht, wo Pallas diese Fettschwäme
sollte Zoo Pfund stark beschrieben haben Im Xl
r«lc seiner >p!c!lesi0r. ^oi^icor. p. 65. saai
der Ritter Pallas, daß die Schaafe der Kiraism
und Ki^lmytten an die 200 Pfund wiegen, deren
Zettklumpen allein 30 bis 40 Pfund wiegt: diese
Pfunde sind aber gemeine Rußische Pfunde, und
teine Liespfunde. Am Vorgebirge der guten Hof,
nung wiegen die Fettklumpen auch an die 30 Pfund
wie ich solches selbst gesehen und durch Nachfrage e/,
fahren habe. Der Khalmyttiscken Schaafe Fett,
klumpen war, wie ich solche in Nlkolskafa Slo-
boda gegen über Dmitrewsk gesehen und erkundet
habe, nicht über 20 bis zc> Pfund schwer. Es ist
also gewiß hie ein Versehen vorgegangen. Sparr-
man 3 Reise hat, wenigstens in der teutschen Ueber,
setzung, von einem solchen schweren Fettschwan«
telne Spur. Flacon« in der l)elcription cle Kta-
äg^scgr S. 151 sagt ausdrücklich: die Fettsckwän,
ze der Schaafe, wiegen 20 Pfund Dieser Irr,
thum ist also wohl, von Verwechselung des Worts
welches im Schwedischen Pfnnd und s-iespfun^
bedeutet, herzuleiten. F

3> Theil, I
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g>uch soll das Fleisch der griechischen Ziegen einen
tveit bessern Geschmack haben, als in Deutschland.
In Bengalen und im nördlichen Africa gehören die
Ziegen zu dem gewöhnlichen Schlachtvieh: siesollen
in dem letztern Lande auch sehr fett und wohlschme¬
ckend seyn, da sie mit Datteln und andern Früchten
gemästet werden. In Kongo zieht man ebenfalls
das Ziegenfleisch dem Schaaffieische vor. Auf den
Kapoerdischen Inseln verschneidet man die jungen Zie¬
genböcke , und diese werden denn ausserordentlich fett,
da sie bloß von aromatischen Krautern leben. Auch
in Jamaika, Surinam und auf Juan Fernandez ge¬
rathen die Ziegen sehr gut, und das Fleisch hat einen
vortrefflichen Geschmack. ^)
^ Die Abart, die man den Louc 6s Iu6a nennt,
wird in Guinea ungemein fett, und das Fleisch steht
in hohem Preise.

Von den Armadill's O^I-V O^?//) giebt
es verschiedene Arten, die nach den Gürteln unter¬
schieden werden. Die meisten Schriftsteller rühmen
das schmackhafte Fleisch derselben. Gumllla vergleicht
dasselbe mit dem leckersten Spanferkel, legt ihm aber
dabey doch einen widrigen Bisamgeruch bey. Labat
rühmt es zwar auch, so wie alle andere Schriftstel¬
ler, sagt aber, daß es doch etwas fade schmecke, und

des-

98) Wenn eine junge Ziege oder Dock, nur nicht zur
Zeit der Brunst geschlachtet und es von gut gemäste/
tem Viche genommen wird, so ist das Fleisch gar
nicht übel zu essen, wie ich solches selbst versucht habl.

5
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deswegen mit Gewürzen zugerichtet werden müsse,
Dampier vergleicht das Fleisch mit dem Fleische der
Landschildkröten. Barrere nennt den Armadill den
leckersten Braten in Cayenne.

Von den bestimmten Arten dieser Gattung nennt
Marcgmf den Armadill mit drey Gürteln Oä7v
tnci»H«/) und versichert, daß der Braten desselben
den Kaninchenbraten noch weit übertrifft. Pen*
Mlts Gürtelchier mit sieben Gürteln soll besser schme¬
ckendes Fleisch haben als die andern. Allen übrigen
aber wird der Armadill mit neun Gürteln vorgezogen.
Die Holländer braten das Thier in Butter: es muß
aber noch jung seyn, weil es, je älter es wird, einen
desto widrigem Bisam-Geruch annimmt. ^)

c-^

F

F^

<i!)er gewöhnliche Igel (uvsi-kix ^i«H^«L
e^v^l.) ist, nach BÜffon und Schreber, nicht eß¬
bar. In Norwegen wird er dennoch gespeiset. Hoys
toppldüN versichert, daß man in Dännemark eine
Suppe von Igelfteisch für sehr wohlschmeckend hält.
In Deutschland schlachtet man dies TKier ebenfalls
im Herbste, wenn es von Früchten fett geworden ist:
doch legt man das Fleisch vorher in Essig mit Gewür^
je«. Kurz vor la Bruyere's Feit haue man, nach
dem Beyspiele eines Frauenzimmers, den Genuß des
Iselfieisches auch in Frankreich eingeführt, und Ga^

I2 ge

99) Man pflegt in Westinoien, um den Bisam Ge-
schmack und Geruch dem Fleische der Gürtelchiere zu
benehmen, solches ganz in Zitronensaft getuntet zu
braten. F.
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ge versichert, daß es einen sehr leckern Braten giebt.
In Spanien wird es vorzüglich geschätzt, und zur
Fastenzeit allgemein gegessen. In Marokos, in der
Barbaren, am Senegal, und in Surinam wird der
Braten von diesem Thiere für eine große Leckeren ge¬
halten, und auf die vornehmsten Tafeln gebracht.

Der Tendrac (tt. I>7t^H5) hat einen nnan,
genehmen Fischgeschmack,den Kopf ausgenommen.
Nach Sonnerat besteht der Körper des Thieres aus
einem bloßen Fettklumpen, und das Fleisch ist weich,
schleimicht und ekelhaft.

Der mexikanische Igel oder Cuandu (N. ^.
He»M/) wird von den Indianern in Guatimala sehr
häufig gegessen: das Fleisch ist weiß und fett wie
Hühnerfleisch. Dies Thier findet sich auch in Süd¬
amerika, und Marcgraf versichert, daß es ein sehr
mürbes, fettes und leckeres Fleisch habe.

Das Stachelschwein (lt. c^Hta) dessen Gal,
lensteine den bekannten Bezoar geben, ist in Asien und
Afrika allgemein, und findet sich selbst bisweilen in
Europa. Es hat ein sehr leckeres Fleisch, welches
aber nicht sehr fett seyn muß, um schmackhaft zu blei¬
ben. In Italien ist es ebenfalls wild, und wird auf
den Märkten in Rom verkauft: vermuthlich ist es
das Stachelschwein, von dem Brydone sagt, daß
es einen faden und widerlichen Geschmack habe. Aus
dem Vorgebirge der guten Hoffnung laßt man das
Fleisch ein paar Tage im Rauch hangen, und findet
es alsdann sehr wohlschmeckend. Spanman rülmtt
den Wohlgeschmack desselben. Herport nennt es ei¬
nen guten Wildbraten auf dem Kap. Das

-5



;

'^^^

^>»>....... »^»

. . .>>,

s

«2

Das langschwänzichte Stachelthier (H.
B^^o^/l) findet sich im südlichen Asien. Dattls
Pier versichert, daß es auf Sumatra einen vortreM
chen Geschmack habe.

Der Urson (N. cio,^tH) wird von den WK
den an der Hudsonsbay ungemein häufig gegessen
und für eine große Leckerey gehalten. Iefferys
sagt, es sey ein gutes Fleischgericht, und vergleicht es
mit Spanferkeln.

VieFledermäuse werden zwar bey uns nicht
gegessen: allein in wärmern Ländern giebt es sehr
große Arten davon, die vollkommen wie Hühner
schmecken. Dies ist VLl>?Lk7ii.io ^swM?-«/ 1^.
eder der Blutsauger, der wahrscheinlich in Amerika
von einer ganz verschiedenen Art ist, als in der alten
Welt. Alle Schriftsteller rühmen dies Fleisch als
sehr weiß, zart und schmackhaft. Nach de lü Flot¬
te schneidet man erst den Kopf und die Flügel ab, ehe
tnan das Fleisch zurichtet. In Ostindien erreicht
dieses Tbier die Grösse der Kapannen, und Lmscho-
tM vergleicht das Fleisch mit Rebhühnern. Auch in
China und auf Manila werden die Vampyre sehr gern
segessen. Die Eingebohrnen auf Timor halten sie
für die größte Leckerey des Landes. Auf der mala-
barischen Küste haben sie die Größe der Habichte und
werden auf die vornehmsten Tafeln gebracht. Auf
Isle de France findet man Fledermauft von der Grösse
der Katzen, die sehr fett sind und mit Vergnügen ge¬
sessen werden, man kocht auch kräftige Suppen da¬
von. Auf den freundschaftlichen Inseln schoß For-

I 3 stt5
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fter Vampyre: aber sie werden dort nicht gegessen.
Dagegen freuten sich die Eingebobrnen, daß auf diese
Art die ihren Feldfrüchten so schädlichen Thiere ver¬
mindert würden. '"")

Alle Arten Eichhörner sind eßbar.
Das gemeine Eichhorn Ociv^vs v«/^//)

hat ein weisses, süßliches und° angenehmes Fleisch,
das mit dem Hühnerfleifche viel Ähnlichkeit hat. Der
Herausgeber kann dies durch seine eigene Erfahrung
bestätigen: er fand das Fleisch zwar etwas zähe,
al > r doch nicht unschmückhaft. Es wird in Iamte-
land, wie eme besondre Leckeren, gegessen. Auch m
Angermanland, Norwegen, Schottland, Deutsch,
land, Pohlen und Frankreich speiset der gemeine
Mann dieses Tbier mit großem Behagen. So wie
bie alten Römer das Fleisch sehr schätzten, so sind be,
sonders die Jakuten und Tungusen ausserordentliche
Freunde desselben.

Das amerikanische schwarze Eichhorn, (3c.
,«^) hat ein sehr delicates, süßes und ausseror,
dentilch leckeres Fleisch.

wird

ivO^ Es müssen unter den Vampiren wohl Abari
ten seyn, oder einige derselben mögen wohl solche
bisher unbemerkte, unterscheidende Kennzeichen ha/
ben, daß man besondere Arten (8pecie5) draus
machen könnte; denn ok scheint mir unglaublich, daß
ewige derselben so g^oß wle Katzen, Habichte und
Kapaunen, andere nur so groß wie Ratten werden
sollten. Einige sind wirklich Blutsauger, andere
leben vorzüglich von Früchten und auch von Insck-

^ 3m und Aschen. 5
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Das graue Eichhorn Oc. ««e?e«/) in Vn>
ginien und Pensylvamen ist ungemein schmackhaft: es
wird auf die vornehmsten Tische gebracht. Sonst
findet man in Karolina, nach Lawson, zwey, nach
Brickell aber, vier schmackhafte Arten dieses Thiers.
Die Eingedohrnen essen sie mit den Emgeweiden. *)

-".

>

Unter den WiNterfchläfem sind folgende Ar¬
ten eßbar.**)

I. Die Schlafratte, der Billich o^oxvs

») Hier sind wahrscheinlich das Band-Eichhorn und
das CoquKllm, oder 5 c. wencan«/ N^xl< (Das
schönste amerikanische Liverey: Eichhörnchen. Halle.)
und 5c. va^ltAat«/ U^xi.. (Vsriecl lquirrel
kL«^.) gemeint. — Ausserdem werden noch als
besondere Leckereyen angesehen: 5c. mac^o«^«^.
(()6>lon Iquirrel r^>ldi ) das langsiliwän^lchte
Eichhorn und 8c. La/m<^«m oder der Palmift,
der sich vorzüglich in der Barbaren auf den Palme
bäumen aufhalt. — Eine Abart des letztern ist das
Aiverev--Eichhorn (zc. ^e?«/«, i.inn. le Lgr«
darezque Narrow.) welches ebenfalls in der Ban
baren häufig gegessen wird. Spr.

**) Der Verfasser handelt von den Thieren, die nach
Sckreber unter diese Gattung gehören, an ver,
schiedenen Stellen seines Werkes. Einige Arten
rechnet er zu der Gattung der Rayen (<3/„) ane
dere zu den Mäusen, noch andere zu den Eich¬
hornern. Um alle Verwirrung zu vermeiden ha-
be ich iesen Absatz ganz nack Schreber, Vüffon
und Zimmermftnn umgearbeitet. Spr.
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fe»t«/ »l<V^. -»« ?8t tquirrsl renn, ls Lozs
«vrr.) findet sich, außer dem ganzen südlichen Euro¬
pa, auch in Preussen, Pohlen, dem südlichen Ruß,
land und in China. Es pflegt in Eichen- und Bu¬
chenwäldern zu leben, und fallt gegen den Wmter in
eine Erstarrung, worin es den ganzen Winter liegen
bleibt. — Nach Barw und Aptcius gehörte das
Fleisch dieser Thiere zu den vorzüglichstenLeckerenen
der alten Römer. Man mästete sie in eigens dazu
eingerichteten <3IirgrÜ3. Büffon sagt, dieser Ge¬
brauch herrsche jetzt nicht mehr, weil in der That diese
Thiere nicht anders als Wasserratzen schmecken. Da
indessen die Schlafratte größtentheils von wilden
Früchten, Kastanien, Eicheln und dergleichen lebt; so
könnte man schon daraus schließen, daß das Fleisch
nicht unschmackkaftseyn müsse: und in der That bal,
ten die Italiener es für lecker. Zur Herbstzei^ wer¬
den diese Thiere in besondern Gruben gefangen, die
mit Eicheln gefüllt und mit Moos und Stroh bedeckt
sind. Man falzt in Italien das Fleisch auch ein.
In Kram und Steiermart werden die sogenannten
Billiche in großer Menge gefangen und gegessen. Sie
sind daselbst im Herbsie so fett, daß sie mehr Speck
als Fleisch enthalten. Gewöhnlich bratet man sie,
doch werden sie auch eingesalzen.

2. Die große Haselmaus Cxl^oxvg ^^
Vcnkr». — nv5 Htt^r/««/ i.inn. — (igra'en
lquirrel renn. — 1s l^erot «vrron.) hat ein
tvldrig riechendes und unschmackhaftes Fleisch. Sie
findet sich in allen gemäßigten Landern von Europa
und thut den Gartenfrüchten sehr vielen Schaden.

3. Die

«
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z. Die kleine Haselmaus (in. ,««/^/««/

mnuss ?L«ln. 16 ^uscarclin «vrr) hat zwar
nicht den üblen Geruch der vorigen Art, wird über
doch in Italien nur selten gegessen.

-^
5

Die Murmelthicre sollen sich nur ausserhalb
ter Wendekreise finden. Verschiedene Arten dersel¬
ben sind nicht allein eßbar, sondern werden in man¬
chen Landern selbst als Leckereyen angesehen.

i. Das eigentliche MlMNelthter O^no^
s/Ms L^vnL.) wird an allen Orten, wo es sich
findet, theils gebraten und theils geräuchert, verspei¬
set. In der Schweiz, in Savoyen, Tyrol und in
allen Alpen - Gegenden halten die gemeinen Berg-
Bewohner ungemein viel auf gebratene Murmelthiere.
Sie sollen etwas Ähnlichkeit im Geschmack mit de«
Spanferkeln haben, aber doch immer noch etwas
Widriges behalten. In der Gegend von Nürnberg
und in Ungarn liebt man das Fleisch dieser Thiere
ebenfalls. Die Jakuten uud Tungusen machen unge-
mein viel aus ihren Murmelthieren, und Pallas
versichert, daß der Geschmack des Fleisches sehr an¬
genehm sey. GmeltN vergleicht es mlt dem Schwei¬
nefleisch. *)

2. Der

*) Pallas redet eigentlich von dem Bobak (n v8 a^
""5«7,) hß^n Fleisch er mit dem Hasenfleisch ver-
gleicht. Es unterscheidet sich dieses Murmelthier
*on dem gewöhnlichen durch den zusammen gedruckt

I 5 ten



2. Der Ziesel oder Suslik O^l^o^
cite//«/ »i<v^. ^llrl^ss marmot rrx^) wird
von den meisten Nationen Sibiriens als eine große
Leckeren gegessen. Gegen den Herbst soll das Fleisch
speckfelt werden. Die Khalmücken kochen es mit sau,
rer Milch, oder auch mit Koumiß, und halten dies
für das köstlichste Gericht. Die Buraten lieben dies
Fleisch vorzüglich. Auf dem Kap sollen die Ziesel
vortrefflich seyn, wie Kolbe versichert. *) ')

3. Der

ten Kopf, und durch die Spur eines Daumens an
den Votderfüßen. Spr.

*) Schwerlich hat Rolde auf dem Kap Ziesel gegessen.
Dies Thier erstreckt sich nördlich weit über den 60,
sten Grad, geht abe:. nach de Bruin, in Asien
nicht unter den dreissigsten Grad herunter. Wahr-
scheinlich war es eine cgvis, die der ehrliche Aol-
be für den Fiejel hält. ^

i) Weder Ziesel noch Cavia ist das am Kap gegessene
Thier, sondern ein besonderes, wirklich den Nagern
verwandtes Geschlecht. Am Kap nennt man sie
Manlwürfe. allein der Bau der Zähne ist von denen
der Maulwürse verschieden. Ich war willens eine
neue Gattung unter dem Nahmen kossor daraus zu

, machen, allein man kann sie, wie ich glaube, um
nicht die Gattungen (Genera) ohne Noth zu ven
mehien. unter die Murmelthiere rechnen, und in
der Rücksicht könnte also Kolbens Ziesel unser kos-
lor oder Klülmosg cgpenssz und leuco^8 seyn.
Luffon hat sie beyde, nach Allemands Zeichnungen
im 52. Th. des Supplement, e6!t. in i2mc> auf
der z6tcn und Men Tafel vorgestellt. Das qrsßee
re Thier, welches man den Zöünen-Maulumrf

(Duyn
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3. Der Hamster (M. ^i^e«/ «i^v^.) wird
in Schlesien und Thüringen vom gemeinen Manne ge¬
gessen : das Fleisch soll Ähnlichkeit mit dem Hühner-
fieisch haben.

4. Das virginische Murmetthier (I^. ^.
«H.v l'/vi.i<. — ^ar)'l3nä mZrmot ?^^^. —
Msma rabdst c^^l^8«.) läßt sich sehr gut essen;
das Fleisch bat mehr Aehnllchkeit mit dem Schweine-
sieisch, als mit dem Kaninchenfleische.

5. Der LeMMMg (M. Le»lM«/ n^vn.) wird
von den Lappen bisweilen aus Noth gegessen. Das
Fleisch soll dem Fleische des Eichhorns ähnlich seyn.

Der Herausgeber wagt nicht zu entscheiden, ob
Boßmanns Boutee's oder große Waldratten in
Gmnea bisher gehören. Sie sollen die Katzen an
Größe übertreffen, dabey fett und lecker seyn, und
von den Negern gern gegessen werden.

Vie Hausmaus OV8 n«/5tt/tt, L.) wird
von den Europaern nicht gegessen. Aber die Jaku¬
ten, Tungusen, Teleuten und die Mauren in Aegyp-

ten

(vuyn'K5o!le) nennt, lebt vorzüglich von Zwiebeln
des Säuerlings (oxnlyz) und wird als ein wohl,
schmeckendes Essen häufig verzehrt. Das kleinere
Thier heißt (Llelz K4ol1e) Bläß-Maulrvurf, weil
er an der Stirne einen weissen Fleck hat, und wird
auch aber seltener, gegessen. Es sammlet Zwiebeln
gegen den Winter als Vorrath in seine Höhle Dies
wäre also das Dünen- Murmelthier und das Bläß-
lNurmelthicr. F.
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ten lieben sie ungemein. Gmelin erzählt, daß die
Jakuten diese Thiere, nachdem das Fell abgezogen
worden, auf einen Faden reihen und am Feuer bra-
ten: sobald eine Seite braun geworden, ziehen sie die
Maus herab und essen sie auf. — Zu Montezu-
ma's Zeiten wurden auf den Märkten in Mexiko
ebenfalls Mäuse feil geboten. Die Cingalesen essen
alle Arten von Mäusen, die Bisamratte ausge¬
nommen.

Die letztere Ov3 Mon'^/ r/^l.1.. — UusK
havy renn.) wird jedoch auf Martinique von den
Negern gegessen, da sie sehr fett ist. Nur muß man
den starken Bisamgeruch zu dampfen suchen, der den
Kopf einzunehmen pflegt.

Die übrigen Ratten werden von den Euro¬
päern nicht gegessen. Aber die Jakuten, die Khal-
mucken an der Wolga, die Einwohner von Siam,
Tunkin, Arrakan, essen sie mit großem Appetit. Die ^)
letzlern bereiten ein ganz vortreffliches Ragout aus
Ratten, Mausen, Schlangen und Eidechsen. Auch
in China, auf Sumatra und auf den Philippinen
werden die Ratten gern gegessen. Die Wanden
Mtte oder der SÜrmÜlot (>V3 ^«MH»«/) ist
die Lieblingsspeiseder asiatischen Völker. Auch in
Afrika, besonders in Guinea und den benachbarten
Ländern, gehören die mit Haut und Haaren gebrate¬
nen zu den größten Leckereyen. — Sloane ver¬
sichert, daß die Ratten auf Jamaika, die sich größ¬
tenteils in den Zuckerfeldern aufhalten, recht gut
schmecken. Eillot erzählt, daß die englischen See¬
leute eine Ratten - Fricasse^e für etwas sehr leckeres

halten,

tt/

M»«
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halten, und Spamncm bezeugt ebenfalls, daß der
Seekadet Logie und der Üuartiermeister Elvell auf
der Resolution fast täglich Ratten und Mäuse gespei¬
set haben, die ihnen eine Katze fing: sie lobten den
leckern Geschmack derselben und verglichen sie mit
Kaninchen. — Die Wasserratte (M. a/»/)/^/«,
l..) wird von den Bauern in Frankreich an Fasttagen
gegessen, und soll recht gut schmecken.

H

Unter den Spitzmäusen ist bloß die tnexika-
bl '1 Me eßbar: sie soll ein vortreffliches Fleisch haben.

,' 5",',"5'

^
<»
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Die Springer haben zum Theil sehr schmack-
Haftes Fleisch.

I. Der Känguruh (iacvi.v5 FtFa«te//F
üi.v^.) *) wurde von Banks aufCooks erster Rei^
se in Neuholland entdeckt. Er hat die Grösse eines
Echaafes und wiegt bis 84 Pfund. Die Englan¬
der fanden das Fleisch der jungen Thiere sehr schmack¬
haft ')

2. Der

Ll^nlea ükxi.. — Eine recht gute Beschreibung
dieses Thiers giebt Xvhite in seiner Reise nach
Neu< Süd- Wallis. (Magazin von Reiscbeschrsib.
B. V. S. 118. f.) Spr.

2) Der Rängnruh ist wohl Mit Recht unter die Bem
telthiere zu rechnen, denn et hat unstreitig dm
Beutel. F.
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2. Der Springhase (I. N?-ioH »l.vu.) *)
wird von den Arabern für eine große Leckeren gebal¬
ten. Die Khalmücken und Tataren essen dies Tluer
ebenfalls sehr gerne. Pallas versichert, daß das
Fleisch ungemein schmackhaft sey.

z. Die Springmaus izcvi^z /^'ttH —
^eF^ptian Verbog rr^^.) wird ebenfalls von den
Arabern, Khalmücken und Tataren mit Behagen ge¬
speiset.

4. Der kapsche Springer (I. ^e«//. Ver.
bog ca/?e«// t0k8^.) wird, Forsters Zeugniß zu¬
folge, am Vorgebirge der guten Hoffnung ebenfalls
gegessen.

5. Die langbeinige Maus (I. /o«F^e/ —
Lorri6 Verbog rrn^.) wird in der Barbaren auch
für ein gutes Gericht gehalten.

'.,

^ ^ <

3^ie meisten Cavien sind eßbar: einige sehr
schmackhaft.

1. Das Meerschweinchen (<^viz ?o^//«,

?enn.) wird in Brasilien gegessen, und schmeckt wie
ein Spanferkel. Nur muß, wie Büffon richtig
bemerket, das Thier seine Freykeit baben, und nicht
in Zimmern eingesperrt werden, weil das Fleisch sonst
unschmackhaft ist.

2. Das

M<

lÄeh

*) virvz I<?c«/»/ zcu^x». 3,1V 8 Iac«/«5 r^l^i..

Spr.



<l

'!^

.'>

___________________> 14;

2. Das Ferkel-Kaninchens, ^ti Ll^xi..)
hat ein sehr weisses, zartes und wohlschmeckendes
Fleisch, das dem Kaninchen-Fleischeahnlich ist, aber
doch immer noch etwas widnges im Geschmacke be»
halt. Auch wegen der Härte des Fleisches verachten
es viele Leute. *)

Z. Der Paka (c. ?/?^) hat ein zartes, fettes
und leckeres Fleisch. In Brasilien macht man sehr
Viel daraus, und ißt das Thier mit Haut und Haar.
leN) vergleicht es mit dem Kalbfieische. Marcgmf
nennt es nicht allein delicat, sondern sagt auch, es
sey so fett, daß man es braten könne, ohne es zu spi¬
cken. Nebst den Acniadill's macht dies Thier den
besten Wildbraten auf Cayenne. Banere zieht den
Paka dem Ferkel-Kaninchen weit vor. Die Haut
soll vorzüglich lecker seyn.

4. Die Patagonische Cavie (5. ^e^o»«/»
ist eben das Thier, welches Byron, Narborougl)
und andere den patagonischen Hasen nennen. Es
hat ein ganz weisses und recht leckeres Fleisch.

5. Die kapsche Cavie (5 c^e«// ?äi.c.
K!lpli33 Hol!.) wird auf dem Vorgebirge der gu¬
ten Hoffnung ungemein häufig gegessen, und soll sehr
gut schmecken.

6. Der Aperea (g. 4?e^ I^oc!c ^gv?
"nx.) in Brasilien, hat, nach Marcgmf, eben

solches

*) Der Verf. trennt Pennants lsvar, ^gvy> von die/
ser Art, die doch sicherlich einerley mit w' ist.

Spr.
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solckes Fleisch als die Kaninchen: man hält es für
sehr lecker.

7. Der Mllschi (5 ^s«c^. Olive ^vf
renn.) ist kleiner als das Ferkel- Kaninchen, soll
aber, nach Iefferys und Bajon, weit besser schme¬
cken als dasselbe. Auch in Gujana wird er gegessen. :-^'"

>„ '!!-

^

Der Biber findet sich meist nur in nordli¬
chen Ländern, vorzüglich im nordlichen Amerika. Er
wird dort sehr häufig gegessen: die Hintertheile haben
Zwar einigen Fisckgeschmack; allein dies ungeachtet
essen sowohl die Amerikaner als auch die dortigen Eu¬
ropäer den Biber sehr gerne. Kalm erzählt, daß er
in einer Gesellschaft einen Biberbraten gegessen ha¬
be, woraus viele von der Gesellschaft eine große Le-
ckerey machten: er habe aber gefunden, daß das
Fleisch einen Beygeschmack habe, der nicht sehr an¬
genehm sey. Le Beau sagt, daß der Biber eine der
größten Leckereyen der Kanader ausmache, und daß
znan das Fleisch auch zu räuchern pflege. Die Kal¬
mücken halten einen fetten Biber für ihre größte Le-
ckerey. — Auch in Europa wird der Blber hin und
wieder gegessen. In Norwegen ißt man die Hinter¬
theile des Thiers statt der Fische. In Iamteland
werden die Biberschinken für ungemein wohlschme¬
ckend gehalten. In Lotharingen bratet man das Bi-
berfieisch mit Ingwer als eine Delikatesse. Laboni
tan versichert, daß besonders im Herbst und Winter
der Biber einen sehr leckern Geschmack habe.

I"

5

Hl«



«^..,

^43

Indessen ist doch gewiß, daß das Fleisch fast
burchgehends einen thranichten Geschmack hat, daß
es hart ist und oft widerlich riecht; daß es daher
auch mit Gewürzen znbereitet werden muß, wenn
man es mit Appetit essen will. Lemery sagt nicht
mit Unrecht, daß der Biber, in Rücksicht des Ge¬
schmacks, zur Hälfte Fleisch und zur Hälfte Fisch tst.
— Dagegen behaupten Olaus Magni, Täntzer,
Zückert, Roger und andere, daß der Schwanz des
Thieres eine ganz vorzügliche Delicatesse sey, und an
Wohlgeschmack alle thierischen Erzeugnisse übertreffe.
Indessen müssen die Leute, die ein so großes Beha¬
gen an dem Biberschwänze finden, das Fette sehr lie¬
ben, weil dieser Theil des Thieres ganz ausserordent-
lich fett ist, und fast aus bloßem Speck besteht. Aus
König'Johanns Tafel wurden in. einem Jahre vier
Biberschwänze verzehrt; das übrige aber dem Hof¬
staate überlassen.

Der Bisam-Biber (0. ^<?ck^/ i.ixn.
Onäatra evrr.) macht den Uebergang von dieser
Gattung zu den Mausen aus. In Kanada wird das
Fleisch desselben, nach l'Escarbot, häufig gegessen.

Vie Flußotter (i.vi'Kä KttA^L/ tkxt^)
hat im Ganzen kein sehr schmackhaftes Fleisch. In¬
dessen kommt viel auf die Jahreszeit und auf die Be¬
reitungsart an. In England weiß man zum Bey¬
spiel das Fleisch so zuzurichten, daß es niemand von
einem Wildpret unterscheiden kann. Ungeachtet des
sumpfigen und fischlchten Geschmacks wird die Otter

I. Theil. K in
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in Frankreich dennoch gegessen: man sucht den unan,
genehmen Geschmack durch kräftige Brühen und Ge¬
würze zu verbessern: indessen behalt das Fleisch doch
immer etwas unangenehmes. ?)

Die Meerotter (I.. M^/NH) soll ein viel
schmackhafteres Fleisch haben. Sie findet sich im öst¬
lichen Ocean und an der Küste von Nord-Amerika.
Das Fleisch der weiblichen Meerottern, versichert
Steller, sey sehr zart und fett: das Fleisch der jun¬
gen Thiere ist aber vorzüglich lecker, und kann fast
gar nicht von dem besten Lammfleische unterschieden
werden. Dieses Thier ernährte Stellern und sei¬
ne Gesellschaft fast allein fauf der Behrings-Insel: die
leber, das Herz und die Nieren schmeckten gerade wie
beym Kalbe. Auch blieb Stellers Gesellschaft der¬
gestalt vom Scorbute befreyt. Die Eingebohrnen
verzehren die Leber und Nieren roh. Müllers Nach-
richten zufolge, ist das Otternfieisch hart, zähe und
unschmackhaft.

Wir wenden uns itzt wieder zu den Vögeln,
nachdem wir in dem Reiche der Säugethiere alle Ar¬
ten von eßbaren und schmackhaften Speisen aufge¬
sucht haben. Es sind noch sehr viele Vögel- Gattun¬
gen zurück, die zum Theil als vorzügliche Leckereyen

ange-

3) Die Biber und Fischottern werden von den M
mischkatholischenChristen zur Fastenspeise gerechnet,
und daher essen die Karthäuser beyder Thiere
Fleisch sehr gerne, weil ihnen das Fleischessen, nach
den Regeln ihres Ordens, nicht frey stehet. F.

n. die >



angesehen werden. Diese wollen wir itzt nach einan¬
der betrachten.

Da die Papageien fast durchgehend von den
besten Früchten leben, so muß ihr Fleisch davon einen
bessern Geschmack annehmen, als es für sich haben
würde, weil es so dürre ist. Auch werden die klemm
Papageyen in Sina und Ostindien sehr gern gegessen.
Der Kakadoe in Ceram hat zwar ein mageres, nicht
sehr wohlschmeckendesFleisch: indessen wird dasselbe
doch von den Indianern gegessen. Das Fleisch der
jungen Thiere schmeckt vortrefflich, wenn es gebra¬
ten wird. Auf Amboina wird auch der lnsöparablV
(?8i7i^cv5 ^«^6?-/«/) der nicht viel grösser als
ein Finke ist, hausig geschossen und gebraten. Auf
Isle de France werden alle Arten von Papageien,
besonders der aschgraue (?s. ^t^c«/) und der
Amazonen-Papagei (?s. ^m^o««^) gegessen.
Die jungen Papageien auf Madagaskar übertreffen
noch die Tauben an Wohlgeschmack. — In Amerika
ißt man die Papageyen durchgehends, besonders die
grünen, die in unzahliger Menge dort zu haben sind.
Unter diesen soll eine, Nahmens Catlta, einen be¬
sonders trefflichen Geschmack haben. In Cayenne
giebt es auch sehr wohlschmeckende Papageien, die
mit den jungen Rebhühnern verglichen werden. In
Gujana macht man gute Suppen davon. Auf den
Antillen giebt es eine Menge wohlschmeckendes Papa¬
geien, die besonders von den Goyaven und Print-
ipfeln einen vortrefflichen Geschmack bekommen: aber
bie Akajou-Frucht theilt ihnen einen widrigen Ge¬
schmack mit. Die jungen Thiere braucht man zu
Kompotten, oder wickelt sie in Weinlaub und bratet

K2 sie.
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sie, wo sie denn, nach dem Zeugniß aller Reisenden
ganz vortrefflich schmecken sollen. Nach Fermilt
hat die Suppe einen vorzüglichen Wohlgeschmack
und das Fleisch ist leckerer, wenn es geschmort als
wenn es gebraten wird: in letzterm Falle soll es im¬
mer etwas trocken sein. In Karolina werden die
Papagenen ganz vortrefflich, wenn die Maulbeeren
reif werden. — Von dem indianischen Raben
(?s. »zHcat?) werden in Cayenne recht gute Suppen
gekocht: sonst ist das Fleisch hart und zähe. Auch
?s. ^e^t/»Hx und ?5. ^^o/^> sind wegen ihres
wohlschmeckendes Fleisches in Amerika bekannt. 4)

i/il ^

Was den Kukuk betrifft, so hielten die allen
Römer, Plinius Zeugniß zufolge, diesen Vogel für
sehr lecker, besonders wenn er noch jung war, ehe er
fliegen konnte. Merklein beruft sich auf viele Schrift¬
steller , die das Fleisch desselben für wohlschmeckend
halten. Und in der That wird er an einigen Orten
im Herbste so fett, als ob er mit Speck überzogen
wäre. Die Italiener und Franzosen essen den Kukuk
ebenfalls; aber die Deutschen scheinen aus einer Art
von Aberglauben sich davon zu enthalten. Doch sol¬
len, nach Zuckert, die Jungen bisweilen in Deutsch¬

land

4) Der Neuseeländsche große Papagey schmeckt weder
gekocht nocht gebraten gut. Da die Aras, zu denen
der l>5. Klacao gehört, sehr alt werden, und wie
man gewiß weiß, 80 bis 100 Jahre erleben, so mag
der in Civenne hart gefundene Arst, ein sehr alter
Vsgel gewesen seyn- F.

^
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/and gegessen werde. In England und Schweden
wird dieser Vogel nicht gegessen. Aber m Cayenne
halt man ihn für vorzüglich lecker: auch in Karolina
ißt man verschiedene Arten dieses Vogels mit großem
Appetit, l)

2)ie Droßeltl (T^ay haben von je her
den Namen sehr leckerer Vögel erhalten. Bey den
alten Römern waren Droßeln und Amseln (turcli 22
sst>ruw) die köstlichsten Leckerenen, und wurden sehr
theuer bezahlt. Hvraz sang daher auch:

Obolo nil meliu3 turäo.

1. Der Mistler Cl- ^^/ro^«/) ist weniger
schmackhaft als die übrigen Arten dieser Gattung. Er
ist zwar am fteischlgsteu, aber sein Fleisch ist zugleich

K 3 sehr

5) Ich habe verschiedene Kukuks selbst geschossen, und
gebraten gegessen, und weiß daher, daß sie sehr gut
schmecken. Da aber der Verfasser sagt, daß der
Kukuk an einigen Orten im Herbste, wie mit Fett
überzogen ist; so muß ich erinnern, daß, soviel ich
weiß, in Preußen, England und im Norden von
Teutschland, der Kukuk gsgen die Witte des Julius
gänzlich verschwindet, ohne daß man wüste, wo er
hinzieht. So viel muß ich doch auch gestehen, daß
ich in Preußen einen ganz jungen Kukuk im Ans
fange des Augustmonaths, von Schwalben und
Sperlingen als einen Raubvogel verfolgt sahe, dem
er sehr ähnlich siehet, und daß ich ihn eben deswe¬
gen geschoßen habe, da ich denn erst entdeckte, daß
es ein junger Kukuk war, der vielleicht sehr spät
pon seinen Stiefi Eltern ist ausgebrütet worden.

?^
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sehr zabe und unverdaulich. In Italien indessen, wo
dieser Vogel mehrentlieils Oliven genießt, ist das
Fleisch so wohlschmeckend, daß Rajus ihn sogar allen
übrigen Arten vorzieht.

2. Der Krammtsvögel Cl. /"/n-i/. 5nü>
llcatg) wird besonders im Herbste sehr fett und lecker:
im Sommer aber ist er nickt so schmackhaft. In süd¬
lichen Ländern ist dieser Vogel ausserordentlich delicat.
In Rom fütterte man ihn und die Weindroßel
(1*. »m/c«/) mit gehackten Feigen und Brodt. In
allen Landern, wo sich Krammtsvögel finden, gehö¬
ren sie zu den ausgesuchtesten Leckereyen und kommen
auf die vornehmsten Tafeln. In der Provence soll
das Fleisch einen angenehmen Myrten - Geschmack bai
den. In der Schweiz nelimen sie von den Wachol¬
der - Beeren einen trefflichen Geschmack an. Die fet¬
testen Krammtsvögel soll es auf Maltha geben-.
Selbst in Aegypten werden sie für sehr lecker gehal¬
ten, da sie sich von Datteln und Oliven nähren. Auf
die Insel Bourbon kommt jährlich im Julius und
August eine Menge Krammtsvögel an, die sehr fett
find und einen auserlesenen Geschmack haben. Auch
in Cayenne sind sie ungemein lecker, und das Fleisch
nimmt von verschiedenen Früchten, die der Vogel ge¬
nießt, einen besondern Woblgeruch an. Die Inseclen,
wovon sich die Krammtsvögel dabey nähren, tragen
dazu bey, daß das Fleisch saftiger wird. ^)

3- Die

6) Ob die Krammtsvögel auf Isle Bourbon und Cae
nenne, unsere hiesse Art sind, daran hat man !lr<
fache sehr zu zweifeln. F»

'^«
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z. Die Weindroßel (^. m«/?c«,) wird von
Apicius mit der Beccafige verglichen. Von den
Weintrauben wird sie ungemein fett. Auch diese füt«
terte man in Rom; und Zuckert behauptet, daß sie
ein ausserordentlich saftiges und leckeres Fleisch habe.
Brookes nennt das Fleisch leicht verdaulich und näh¬
rend, und zieht es allem übrigen Fleische von Vögeln
vor. Auch in Karolina ist diese Art, wegen ihres
leckern Geschmackes, berühmt.

4. Die Zipdroßel (l'. tVi^«/. Klsran)
kommt ebenfalls auf die reichsten Tafeln, weil sie für
sehr lecker gehalten wird. Etwas Herbigkeit abge¬
rechnet, die von den Wacholderbeeren herrührt, von
welchen sich der Vogel an manchen Orten fast allein
nährt, ist das Fleisch nngemein wohlschmeckend.

5. Die Amsel (l' ^e^/^) wird bald dem
Krammtsoogel vorgezogen, bald nachgesetzt: indes¬
sen tragen doch die Weintrauben das meiste zu der
leckerheit derselben bey. Das Fleisch soll nicht so
leicht verdaulich seyn, obgleich es immer sehr wohl¬
schmeckend ist, und den Vorzug vor der Wein-und
Zipdroßel verdient.

6. Die amerikanische Nachtigall (i'. /5o/>.
Fotttt/) wird wegen ihres unvergleichlichen Gesanges
die Königinn der Singvögel genannt. Die Mexikaner
nennen sie Centcoutlatolll, das heißt, 400 Spra¬
chen. Diese Droßel singt vom März bis in den Au¬
gust, Tag und Nacht, unaufhörlich, und hat die be¬
sondre Kunst, die Stimmen aller Vögel, und selbst das
Manen der Katzen, nachzuahmen, wobey sie in be-
ständiger Bewegung ist. Das Fleisch dieses Vogels
sell, nach Sloane, sehr wohlschmeckend seyn.

K 4 7-1°-
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?. l'./^^ti/// und
8. "l. to^?/H5tt/ haben beide ebenfalls einen

sehr angenehmen Geschmack. ')

Die Schwalben geben eben keine leckere
Speise. In manchen Gegenden scheut man sich aus
Merglauben sie zu schlackten.

1. Die Rauchschwalbe (NIKVXQ0 alome.
M")wird an manchen Orten in Deutschland, und
in der Gegend von Archangel, gegessen. In Valen¬
cia sahe Wllloughby gegen Ende des Septembers
eine große Menge dieser Vögel feil bieten.

2. Die Uferschwalbe (tt. n>^t'6) wurde
ebenfalls in Valencia verkauft. Man nannte sie pa>

4> Die Mauerschwalbe (tt. 4^/) wird i«
Italien für eine besondere Leckeren gehalten, wie M
drovandl verssschert.

4. Die Salangcme (tt. e/c«/5»tH) die die
bekannten Indianischen Vogelnester baut, wird auf

Java

7) Die Drosieln aller Art sind in Preußen bey Eb
bt'tig und D nzig --ngemein häufig und wchlschmtt
<kend. In einen, Jahre wurden 34,000 Paare in
D nzig veraccifet; und die heimlich eingeführten,
nebst den auf den Landhäusern bey Danzig verzehre
ten, machten gewiß noch einm. hl so viele, wo nicht
mehr, aus. So daß wenigstens diese dort gefangn
nen Droßeln Arten an die 150,002 betragen Hai
ben. — Der Harz und seine Wälder liefern auch
viele und wohlschmeckende Droßeln, so wie die Wein¬
gegenden am Rheins F.



^ ^
Java sowohl von Eingebohrnen als Holländern ge¬
gessen, s)

t^l^

Die Tauben,
i. Die Haustaube (coi^v^V^ ^»H/) ba^

wenn sie jung ist, ein sehr mürbes und leckeres Fleisch:
das Fleisch der alten ist aber zabe und unverdaulich.
Ae wilden Spielarten sind dagegen weit wohlschme¬
ckender als die zahmen, wenn sie nicht sehr alt sind.
In Frankreich lßt man selbst junge Tauben, ehe sie
stucke geworden, und obne die Eingeweide vorher
anzunehmen. Die spanischen, französischen und ita¬
lienischen Tauben werden unter den europaischen am
meisten gerühmt. In Mingrelien werden die Holz¬
tauben von den Eickeln ungemem fett und delicat.
In Pegu hält man die Tauben für so köstlich, daß
Fremde sie fast gar nicht zu Kaufe bekommen können.
Aach in Aegypten werden die Tauben sehr geschätzt;
sie gehören zu den größten Leckereyen des Landes. In
einer gewissen Jahreszeit laugen sie, nach Stau-
Mg und Thevenot, gar nicht. Den Tauben am
Senegal legt Adanson uns ckelicatsNo gcneväo
bey. In Chili hat das Taubenfielscheinen etwas
herben Geschmack. In Snrinam werden sie mit

K 5 Mays

3) Im Herbste werden die jungen Schwalben, welche
sich dann gerne im Grase und dem ?ol^on:in
Qviculgre schaarenwcise niederlassen, bey Halle häm
fig mit Netzen gefangen, seil geboten und gebralen.
Damit man sick aber an ihrem rechten Nahmen
nicht stoßen möchte, nennt man sie, nick einem bs?
sonderen Lu^Kemismus, GrgspoZelchm. F>

V,
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Mays gefüttert, wovon sie weit fetterund leckrer
werden als in Europa. Die Feldtauben auf Barba¬
dos nehmen den Geschmack der Früchte an, die sie
gemessen: Oldmixon fand sie ausserordentlichwohl¬
schmeckend. Die Tauben auf der Insel S. Thomas
werden bisweilen so fett, daß sie platzen, wenn sie
vom Schutze niederfallen. Eben das erzählt Samt
von den Tauben in Louisiana. ^)

2. Die Ringtaube (d. ?s/«mz«/) ist in BK
thynien von der Größe eines Huhns, und hat ein
sehr wohlschmeckendesFleisch. Die blaugrü.:en
Ringtauben auf Amboinä haben an sich ein zähes und
hartes Fleisch: aber, wenn sie einen Tag an der Luft
gehängt haben, oder unter die Erde vergraben wer¬
den ; so wird das Fleisch mürbe, zart und ungemein
lecker. Eine Art Ringtaube auf Isle de France fand
de la Caille sehr delicat. In Cayenne haben die
Ringtauben zu gewissen Jahreszeiten ein sehr leckeres
Fleisch, dessen Geschmack mit den Früchten überein
kommt, die sie alsdann gemessen. Auf Guadeloupe
erhält das Fleisch der Ringtauben von den Saamen
des Kampesche-Baums einen sehr augenehmen Ge¬
schmack und Geruch, der mit Muskatennüssen oder
Gewürznelken viel Ähnlichkeit hat. Browne nennt
acht Arten wilder Tauben in Jamaika, deren Fleisch
durchaus sehr wohlschmeckend seyn soll: vorzüglich

wenn

9) Die Tauben in Louisiana, St. Thomas, Barbai
dos, Surinam, Tschile und am Senegal sind höchst
wahrscheinlich alle von der Haustaube verschieden,
und es sollte dah.r nicht unter dem Artickel von je,
nen gehandelt werden. F.
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wenn sie sich von den Früchten der xvl.o?iz nmn'.
M<l und x. F/s^H nähren. Ans Martinique sollen
die Ringtauben eben den aromatischen Geschmack ha¬
ben , als auf Guadeloupe.

3. Die Zugtaube (d?. Mt^te)"/,) ist sowohl
jvegen ihres Geschmacks als wegen der ausserordent<
jichen Menge merkwürdig, worin man sie findet«
Nach Karolina kommen sie in unzähligen Haufen zu
her Jahreszeit, wenn eine gewisse Art Früchte reif
wird: davon werden sie ungemem fett und lecker.
Lawsot! versichert, nie so vortreffliche Tauben ge¬
gessen zu haben, als diese. Nach Rhode-Island
kommen sie ebenfalls in erstaunend großen Schwär¬
men gegen den Herbst: sie fallen so dick über einan¬
der auf die Bäume nieder, daß manche dicke Zweige
von der Last brechen. Die Einwohner schlagen sie
lmt Stangen todt, obne daß die Vögel wegfliegen:
dort lebt man fast bloß von diesen Tauben, und sie ge¬

ll einen ganz ungemein leckern Braten. Auch auf
der Insel Tortu? findet man sie in zahllosen Schwär¬
men: doch essen sie dort eine Art Saamen, die ihr
Fleisch zalie und herbe machen. Hammer sahe in
Nirginien so große Schwärme von Wesen Vögeln,
daß sie in drey bis vier Stunden den Himmel ver¬
dunkelten. In Nordamerika werden sie von den Ei¬
cheln so fett. In Kanada sahe man sie einst als eine
wahre Landplage an. Die Gastlichen schrieben mcht
allein allgemeine Büß-und Bettage aus, um sie ab¬
zuhalten, sondern sie schickten auch ihre Bannstrahlen
gegen sie aus. Mit einem Schusse erlegt man dort
öfters 40 bis jo Stück.

4. Die

Q««zN^
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4- Die Sperlingstaube (5. ^/^-i«a) ^
sehr fett und wohlschmeckend: von aromatischen Kräu¬
tern nimmt sie einen angenehmen Beygeschmackan.

5. Die Turteltaube ((?. Ttt?-^) soll im
Ganzen wohlschmeckender seyn als die gemeine Laube.
Besonders hält man in Frankreich sehr viel auf dleses
Thier. So lange die Turteltaube jung ist, und gute
Nahrung hat; so ist sie ausscrordentlichlecker: aber
die alten haben ein zähes und unverdauliches Fleuch.
Bey den Römern standen die Turteltauben in hohem
Werthe: daher heißt es beym Mattial: ^M>

Dum pinFuiz mini turtur erir, IgHncH
valedit,

et cocnl^gz tibi ngbs.

In der Provence hält man die Turteltaube für
den leckersten Vogel, und Blainvlllc nennt sie eine
Leckeren für die epikurischen Engländer, ^achar!)
erwähnt zweyer Arten Turteltauben in Siam: die eine,«
war schmackhaft: die andere sahe hübscher aus, aber
war nlcht so wohlschmeckend. De Page's nennt
eine sehr wohlschmeckende grüne Turteltaube in Lu^on.
In Neuholland, Guinea, Aegypten, Karolina, Su-
rinam, auf den GalZapagos-Inseln und an der Kam-
peschen-Bay giebt es es ebenfalls vortreffliche fette
Turteltauben.'")

Die

IO) Die kttgclnftslge Taube (Olumba ßlodlcerz)
in T^deiti den Socmäts und fteundlichen Inseln,
so wie in Tanna und den neuen Hednoen, ist dieselbe,
welche in den molucklschen Inseln die Mussten,

Nüsse
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Die Schriftsteller, die den Geschmack des
Perlhuhns (xvkiivä H/e/e^//) so sthr gepriesen,
haben wohl nur die Jungen gegessen, und den Tadel
anderer Schriftsteller muß man auf Rechnung des
Alters derer Vögel schreiben, die sie zu essen bekom¬
men. Denn Forster versichert, daß die alten Perl¬
hühner zähe und unschmackhaft seyn. In Aegypten
hingegen halt man, nach Alpins Nachrichten, dies
Fleisch für äusserst schmackhaft uud zart. Es wird
mit dem Fasanenfleische verglichen: Bruhier aber
sagt, es weiche der Geschmack von dem Geschmack
oller übrigen Vögel ab, die er gegessen habe. In
Rom wurden sie ehedem zu den größten Leckereyen ge¬
rechnet. Am Senegal soll es ganz vortreffliche Perl¬
hühner geben: so auch auf den Kapverdischen Inseln
und auf Domingo.

Die Wilden Perlhühner (?6intaäe3 war.
tonez) sollen noch weit wohlschmeckender seyn als

die

Nüße frißt, und ganz von sich giebt, da sie denn
besser und leichter keimen: die Holländer auf Anu
boina nennen sie daher booten< ester« (Nußfreft
ser) Sonnerat hat sie im Voygße öe lg nouvel«
He (3uinee p. 169. lad. 102. beschrieben und abi
gezeichnet. Ihr Fleisch schmeckt recht gut, besonders
wenn sie nicht gar zu alt sind. Die weifibänckige
Taube ((^olumda arAetrgea) in Neu-Seeland ist
grösser als unsere Haustaube, frißt dort die Saat
wen von der 8c»pKor2 tetraptera Uttd tomentals,
wie auch die Beeren der lüotiarla lalmentola und
(^occoloda guttrali», und auch die Blätter der
zwey genannten Arten von Lo^no?», und ist sehr
wohlschmeckend. ö>

D^
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Fasanen: sie werden zu den größten Leckereyen ge<
rechnet, die man essen kann. ,D'

M

Die Haushühner (?»^5l^^v8 6<M,)
stammen, so viel man weiß, aus Ostindien her, wo
man sie, besonders in Calcutta, noch itzt im wilden
Zustande antrifft. Auf der Insel Pulo Condor ent¬
deckte sie Dampier zuerst: die Engländer, die Cook
auf seiner letzten Reise begleiteten, fanden sie eben
daselbst sehr scheu. Auch auf den Inseln der Süd,
ste hat man sie m Menge angetroffen. Es wäre
ganz überflüssig, hier anzufüllen, daß die alten Hah-
ne ein zähes und hartes Fleisch haben, uud daß man
allezeit die jungen Hübner vorzieht. Dies weiß ge¬
wiß jeder Leser aus eigener Erfahrung. In Frank¬
reich werden die Hühner von Caux und Saintonge
vorzüglich geschätzt. Cäsar berichtet, daß die alteli
Britannier keine Hühner gegessen haben. Die größ¬
te Leckeren sollen die Hahnenkämme seyn. — Das
Kapaunen verbessert den Geschmack des Fleisches un¬
gemein: schon zu Marnals Zelten gehörten die Ka¬
paunen zu den äeUciis zulonnm. Wenn sie vor¬
züglich gemastet werden, so wird das Fleisch mürbe,
lecker und sehr gesund. Man vergleicht sie mit Reb¬
hühnern und Fasanen, und zleht sie denselben bis¬
weilen vor. In PoKlen giebt e5 so viele Kapaunen,
daß man sie itzt gar niht mehr schätzt. Im Oestrei¬
chischen zieht man die Steiermärklschen Kapaunen
allen übrigen vor.

üiü^y
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Nirgends giebt es wohl eine so große Menge
junger Hühner als in Aegypten, wo sie in Oefen aus¬
gebrütet werden: indessen ist das Fleisch derselben
bey weitem nicht so wohlschmeckend, als wenn sie von
den alten Hühnern selbst ausgebrütet sind. Die
Hühner gerathen fast in allenKlimaten vortrefflich.—
Unter andern findet man in Loando wilde Hühner
wen Fleisch mit dem Hafenfleische viel Aehnlichkeit
haben soll. Nach dem Mewlla sollen die wilden
Hühner in Congo weit besser schmecken als die zah¬
men europäischen. Die wilden Hühner auf Amboina
sind zwar kleiner als die hiesigen, schmecken aber eben
so gut.

. Es giebt sehr viele Spielarten von dieser Gat¬
tung, so wie alle zahme Hausthiere zahlreiche Varie¬
täten haben. In Bretagne hat man eine Art kleiner
Hühner, die wie die Elster hüpfen, aber ein sehr
Wohlschmeckendes Fleisch haben. Das sogenannte
Negerhuhn muß hier besonders angeführt werden,
welches eine ganz schwarze Haut hat, und sich in
ganz Ostindien, Mozambique und auf dem grünen
Vorgebirge, findet. Nach dem einstimmigen Zeug-
niße aller Schriftsteller hat es ein weit schmackhafte¬
res Fleisch als das gewöhnliche Huhn.'')

Was

/t) Aristophcmes nennt das Huhn den persischen Vo¬
gel. Es scheint also mit Recht daraus gefolgert zu
werden, daß die Hühner ursprünglich aus dem Mor¬
genlande herkommen. Noch habe ich keinen Schrift¬
steller gelesen, der unsere Hühnerart nM gefunden
hatte, außer Dftmpier der sie in pulokondor
w'ld sahe: allein, da die Einwohner dieser Insel

kurz
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Was die Fasanen (r«^3. co/c/ttc«/) betrift, so
wird man durch die Berichte der Relsenden oft in Ver,
legenheit gesetzt, die jeden Vogel mit einem langen
Schwänze, Fasan nennen. Es ist also allemal sehr
schwer, diese Berichte zu unserm Zwecke zu benutzen.
Im Ganzen werden die Fasanen fast durchgehend
für eine große Leckerey gehalten: schon die alten
Römer schätzten sie sehr, und die köstlichsten Tafeln
wurden damit besetzt: auch noch itzt bewahrt man
junge, fette Fasanen für fürstliche Tafeln auf. Die
Araber zogen, nachdem EbnRoschd, die Fasa¬
nen, nicht allein in Ritcksicht des Wohlgeschmacks,
sondern auch in Rücksicht der Gesundheit, allen übri¬
gen Vögeln vor. Noch schmackhafter sollen die Va,
starb-Fasanen seyn, die von einem Huhn und einem
Fasanhahne kommen.' ^) Auch die wllden Fasanen,
die man in verschiedenen Gegenden antrifft und mit
Falken auf sie Jagd macht, sollen einen vortrefflichen

Geschmack

kurz vorher von Seeräubern waren weggeführt wo«
den. so ward ihr Hausgeflügel und zahmes Vieh als
les wild, so wie aufCiman, nachdem die Spanier
die Einwohner alle nach Guaham versetzt haben. Ill
den Pelju Inseln fanden die Engländer die Hühner
wild, und die Einwohner wußten nicht, daß diese
Thiere eßbar wären. Die wilden Hühner in Congo
werden wohl eine Art Feldhühner, letrao. seyn. In
Frankreich und nun auch in Teutschland verschneid
der man auch die Hennen und nennt sie denn (pou-
laräez) Pularden, welche noch delicater als KapalU
nen sind. F*

32. In Frankreich heißt ein solcher Bastardfasan le
coguar und Frisch nennt sie Fasanhühner.

^«"

»
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Oelchmack haben. In der Gegend von Prag giebt
essehr viele Fasanen, und in Sachsen sollen sie am
besten gerathen. Zu lü Bruyere'S Zeit waren diese
Vögel in Frankreich so selten und kostbar, daß sie nur
auf die königliche Tafel kamen. Vortreffliche Fasa¬
nen giebt es in Sina und in Mingrellen, wo dieser
Vogel eigentlich einheimisch ist. — Auch die afri¬
kanischen Fasanen, besonders die guineischen, werden
sehr gerühmt. Flacourt erwähnt einer Art kleiner,
violetter Fasanen auf Madagaskar, mit rothen Schnä¬
beln, die ungemein schmackhaft seyn sollen. — Auf
Zabago und in der Gegend von Porto Belo giebt es
ebenfalls treffliche Fasanen. Aber in Cayenne und
Acapulco sind sie dürre und unschmackhast. '')

Der Sinesische Goldfasan Oli. ?M«/)
schmeckt wie die gewöhnlichen Fasanen. Du Hal¬
de aber versichert, daß er alle andere Arten an
Wohlgeschmackübertreffe.

Der Motmot (rn. H5o?5«ot. c^acs/ rruii.i<.
ls^«H n^on.) findet sich auf den Antillen und auf
dem festen Lande von Amerika, er hat ebenfalls einen
vottrefflichen Geschmack.

Maraye ein Vogel in Gufana, dessen Fleisch,
nach Bajon, etwas Kart aber sebr wohlschmeckend ist,
wird von FerNUN für eine Art von Oax gehalten.

Ver-

lZ) Die Fasanen in Afrika, in Guinea und Mada<
gaskar, sind unstreitig Vögel von emer andern Gatt
tung. Die auf Tabago,. Portobello, Cayenne und
von Acapulco sind woht der folgende Motmor oder
RsttrMsfftsan. s.

2. Theil. l
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Vermuthlich ist es der Marail, den Aublet für eine
Art von Truthahn hält, und ihm in Rücksicht des
Wohlgeschmacks noch einen Vorzug vor den Fasanen
einräumt.

Hanaquaw ist eine sehr wohlschmeckendeFch<
nen-Art in Gnjana, die Bancroft ungemein rühmt.
— Noch eine Art, die Vidame Chunna nennt,
und die sich in Cujo häufig finden soll, kommt in
Rücksicht des Wohlgeschmacksmit den europäischen
Fasanen überein.

s

P^

^ 5
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Ver Kmasso (c^x ^/c^^) gehört zu den
leckersten Vögeln in Gujana. Lery versichert, daß
man kein besseres Fleisch essen könne. Es hat viel
Ähnlichkeit mit dem Truthahnfieische:und in Mexi¬
ko, wo es sehr fett ist, nennt man den Vogel Fasan.

Eine andere Art (ci^x HN/n) hat, nach
Mar.araf, ebenfalls ein sehr wohlschmeckendes
Fleisch.

2)er truthahn (kiri^ä<3ki8 ^//e)/^l/o) V.
ist zuerst von Bespucci aus America nach Portugal! ^llch ^
gebracht worden: und feit der Zeit hat er sich durch ^W.
ganz Europa ausgebreitet. Seit 1524. oder 1530.
sind die Truthähne nach Deutschland und England ge¬
kommen; später nach Frankreich. Scallger ver^
sichert, daß schon 154c) einige solcher Vögel eingeführt
worden; aber zu Karls des MUMM Zeit (1570)
war ein Truthahn in Frankreich noch eine große Sel¬
tenheit. Belon war der erste Franzose, der ihn in

sei-
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seinen?"ltlait3 6'oissanx 1555 belchrieb. Am
sorgfältigsten hat Pennant Nachrichten über den
Truthahn gesammlet. — Die wilden Truthähne m
Neu England sind grösser als die zahmen und sehr
wohlschmeckend.Lawwn sahe einige, die an 40
Pfund wogen. Clayton und Bnckell sprechen gar
vou 50 bis 6o Pfunden. In Karolma und Virgi-
lllm werden sie von den Eicheln und andern Früch¬
ten ganz vortrefflich und so fett, daß sie nicht weit
siegen können. Das Fleisch hat dort eine dunkele
Farbe, die von dem Genuß der rothen Eicheln her¬
rühren soll. Auf den Antillen sind die zahmen Trut¬
hähne auch gewöhnlich weit grösser, fetter, und wohl¬
schmeckender als in Europa. In der Gegend von
iwn mästet man die Truchälme mit Walinüssen,, wo-
«m das Fleisch ausserordentllch lecker wird, und
Coetlocwn sahe solche gemästete Trutbänne in Frank¬
reich die 50 Pfund wogen. — Auf den philippini¬
sche« Inseln und in Ostindien kommen sie nicht so^t.
^» Daß übrigens der G?scbmack des Fleisches durch
das Kapaunen verbessert werde, ist ganz begreiflich.

Der GUMN (!V?. c,-i/^5<5) unterscheidet sich
Wnmserm TrutbaKn durch einen Federbusch, den er
auf dem Kopfe tragt. Er halt sich in Suri: am auf,
und hat ein ganz besonders leckeres Fleisch. ^

Wenn die Pfauen so vortrefflich schmeckieft
Äs sie aussehen, so müßten sie unter den Leckereyett

L 2 eme

14) Der Marail oder Marale und dieser Gnalw
sind dechtde Mdammtansche Truthahn. F>

M
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eine vorzügliche Stelle einnehmen. Wahrscheinlich
haben aber die Römer, nicht des Wohlgeschmacks
wegen, sondern bloß als Sckaugericht, die gebrate,
ven Pfauen, die sie alsdann wieder mit ihren Federn
bedeckten, ausgetragen. Die Zeugnisse der Schrift¬
steller über den Geschmack dieses Vogels sind so ver¬
schieden, daß man kaum glauben sollte, die Rede sey
von einer und derselben Vogelart. Wenn Galen,
Onbasius, Halle, Liger, Saun und andere,
das Pfauenfielscv für dürre, hart, zähe, sehmcht,
schwer zu verdauen und ungesund ausgeben; so ver¬
stehen sie wahrscheinlich nur alte Pfauen. Turpltt
Kaim und andere legen dagegen dem Pfauenflelsche
einen auserlesenen Geschmack bey. AufIava soll es
sehr saftig und wohlschmeckend seyn. Btadlcy ziejt
es sogar dem Fasanenfieische vor. Bey diesen Schrft-
stellern ist dann wenigstens die Rede bloß von junM
imd sehr fetten Pfauen. Hochberg versichert, oaß
die Pfauen im ersten Jahre mit den Fasanen wettei,
fern können: das Fleisch soll mürbe und weiß jeyn:
nur muß man es gleich nach dem Schlachten, in
Wasser legen. In England werden die jungen Pfauen
für eine besondere Leckerer) gehalten. — Ans der
malabarischenKüste werden sie ebenfalls sehr häufig
gegessen: die Portugiesen machen in Ostindien vor¬
treffliche Pasteten aus Pfauenfieische: auch die Hol¬
länder essen es dort gewöhnlich. — Der Geschmack
des Fleisches wird dadurch betrachtlich verbessert,
wenn man dasselbe im Winter frieren läßt, und im
Sommer mortificirt. Es soll sehr langsam in wahre
Faulniß übergehen, und desto wohlschmeckender wer¬
den, je länger es gelegen hat. Die Franzosen essen
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,«. wen» es s« mortificirt ist, ynt Gewür
^< Zespickt.

^'1

Ver Straus (81-^v^nio C^Me/tt/) hat em
sehr hartes und unverdauliches Fleisch, von unange¬
nehmem Geruch. Dennoch wird es in Algier und ür
verschiedenen Gegenden von Afrika gern gegessen, ja
von den Arabern für ein sehr köstliches Gericht gehal¬
ten. Dle Neger in TombuktU und Kaschnah hal-
ttn zabme Strauße, die sie mästen, und deren Fleisch
ihre gewöhnliche Nahrung ist. Diese Nationen heis-
sen beym Stm!)0 lrrutniopngßi. Ehedem kämm
arabische slraussen auch auf die Tische der persischen
Momrchm. Heliogabalus ließ zu einer Mahlzeit
einst 600 Straußen- Hirne anrichten. Die Eier sind
wohl das beste am ganzen Vogel; sie werden von
den Indianern sehr gern gegessen.

Der amerikanische Strauß (875. Mea) hat
zwar ein trockenes, aber wohlschmeckendes Fleisch.
Fermn lobt es: die alten sind jedoch ungenießbar.

Der Kasuar (51^. ^//anm) hat ein äusserst
delicaks Fleisch, welches jedoch etwas widersteht:
es hat übrigens Ähnlichkeit mit dem Truthahnfiei-
sche. Dieshorn erzahlt, daß der Kamm und die
UnterkeUe für so große Leckereyen gehalten werden,
daß nm die Nabobs in Ostindien sie essen, und daß,
bey schnerer Verantwortung, jeder Kopf eines Ka¬
suars algeliefert werden mnß. Vtcken vergleicht
W Flesch mit dem Speck. BaleMYN lobt es eben-
salls, sazt aber, es sey zugleich etwas widerlich und
Wicht.

Lz Der

^N
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Ver Drome oder Dudu svii,v5 i«5M/)
hat nach Brookes Versicherung ein wohlschmecken¬
des vlelsch. Andere aber bezeugen, es sey sehr grob
und zähe.

,«'

^

W

Il^er !>ie Eigenschaften des großen und präch-
tigen Flamingo (?«odxi<20?lL^vs ^6^ ^d h^
Gelehrten nickt mit einander einig. Nach Lubat
und andern ist das Fleisch unschmackhaft und lbra-
nicht, hart und unverdaulich. Du TeMt, Ob-
dendorp Kolbe und andere sprechen zwar auch von
dem lkranichten Geschmack, loben aber dennoch den-
ss^en. Catesby vergleicht das Fleisch sogar mit
Rebhühnern. — Das Alter, das Futter unk die
I l're^eic tragen sehr vieles zu der Verschiedenheit
Hlcser Urtheile bey.

l>

H»h
MN»^

Die Zunge as'er ist jederzeit für eine auseror-
Deutliche L^ck>rey gelmtten worden. Sie ist b'yn^be
so groß alr eine ^egen-Zunge: an der Wurzel sitzt
<m Fetlfbimp'7, d?r eine wahre Delicatesse sem soll.
Kolbc sa,,t, d:e 5>:nge scheine fast aus blossen Mar¬
ke zu l'l-stchen. Aplcills, der sich um die römischen
Tafeln so große Verdunste erworben hat, führte auch
vreses Gericht ein. Es war in der Folge 'ine der
größten Leckereyen auf vornehmen römischen Tafeln.
«Heliogabaius setzte feinen Gästen sogar dasGehm«
bleues Voaels vor. Cettl, der in Sardinim Gele-
g"nbeil hatte, sowohl das letztere als auch die Zunge
tzu kosten, versichert, daß das Gchirn wie anteres Ge"

Hirn,

^ »M ^

>U»
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Kirn, die Zunge aber wie das Euter einer jungen
Kuh schmecke.' 5)

5

3?er IüblM (^^c^L^i^ ame^H/lH) hat
ein weisses, etwas trockenes, aber sonst wohlsckme-
ckendes Fleisch. Abgezogen und und in Butter ge¬
braten, sott es, nach Marcgraf, sehr lecker seyn.

3)er Ibis (^^^^H^v5 lii/) ist eben ni .
sehr schmackhaft. Unter den übrigen Arten dieser
Gattung werden aber 1. ^oc«/Hto?- und 'l. ^«öe^
mn meisten gerühmt.

^'^' Der Kampfhahn OKIN64 pl/F^x) ist
besonders in England sehr beliebt. Er wird mit Ne¬
tzen gefangen, und mit Milch, Waizenbrodt und
Hanfsamen gefüttert, wo er denn recht delicat wird.
Man muß die Vögel aber in finstern Zimmern füttern,

«K ' weil sie sich sonst beständig beissen und selbst ums Le¬
ben bringen.

Eine anders Art, l'. cnmtm, wird ebenfalls
""6 in England gefangen und dem Kampfhahn noch vor¬

gezogen. Der Vogel hat seinen Namen vom König
von Dännemark, der denselben sehr gern aß«.

L 4 1. oc/l^o-

5) Am Vorgebirge der guten Hofnung, essend die
Einwohmr die Flamingos gerne als eine sehr große
Leckerey. Ich dabe ihn eben nicht sonderlich wohl¬
schmeckend befunden, vielleicht weil der Vogel alt
war.
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l'. s^sv«/ w<rd, nach Pennant, in Frank,
reich für sehr lecker gehalten.

IV /^l/H^H^o/^ ist in der Tbat selir lecker und
Wird mit dem Regenpfeifer verglichen. In Surinam
schätzt man diesen Vogel vorzüglich, doch ist das
Fleisch bisweilen zu fett.

Die übrigen Arten dieser Gattung sind ebenfalls
mebr oder weniger beliebt. IV ^0/^50/ wird in
Genf gern gegessen. IV ri«r//^/ kommt oft auf eng,
lische Tafeln :md ist 5ebr lecker. IV <2//)/«H wird in
England ungemein geschätzt. IV /^^ ist delicae;
eben so auch "l. 5N6n'ti»?H. — IV /^lAi»eH
(I^Vn^br)'lljnß6 ol^rs.) hat zwar etwas trocken
nes, aber dabey sehr leckeres Fleisch.

Der Kybih (1-1^1^6^ ^^5//«/) hat ein har¬
tes, fettes, wohlschmeckendes F/eisch. In Frank¬
reich wird er gegen dm Herbst häufig gegessen, weil
er dann ein sehr mürbes und fettes Fleisch bekommt.
Die Eier werden in Deutschland und Holland für 'ebr
delicac gehalten, weil sie so ungemein fett sind. Zu?
(keN aber zieht die Hühuer-Eicr dennoch vor.

., ' ^»!l^

'5'
!!»«

^er Regenpfeifer scn^^Hv^ivg ///H^«>
/<l^ bat ein <ebr zartes und woblschmeckendes Fleisch,
welches in England für eine Oelicatesse gebalten wird.
Auch in Frankreich UMser n«an diesen Vogel mit den
Eingeweiden. Rm> rechnet ihn zu den leckersten Sor¬
ten Wilderer: gewöhnlich wird er auch mit Krmnmts-
vögeln und Rebhühnern verglichen.

2. Der
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2. Der Pomeranzen-Vogel (<-». mon«^
////) ist im April, May und Iumus lll England UN-
gemein fett, und gitt für eine besondere Leckeren. In
Dännemark halt man ihn für den dettcatesten Vogel;
da er ein sehr mürbes und saftiges Fleisch hat.

z. cli. <?^/<7H^'/// hat ein sehr mürbes und de-
licates Fleisch, welches mit den Krammtevögeln über¬
ein kommt.

4. c«. 05^'<7Vemtt/ ist ein ausserordenttichdeli¬
kater Vogel, der, so wie der c>». /«^^to/?tt/, in ver¬
schiedenen Landern mit großer Begierde gegessen wird.

^!?ie LöWgüNs (l»i^^"i.rz I>^re?^^)
nanrt sich zwar von Fischen, hat aber em sehr settes
und wohlschmeckendes Fletsch, welches besonders in
England häufig gegessen wlrd. E. Gesner verglich
es mit dem Gänsefleisch»

»»».

<?>
<^ er Austerndieb (n^^^^o^vs c>/^/<?.

M) halt sich am Strande des Meeres auf, und
lebt von Schaalentbieren. Davon nimmt das Fleisch
einen tbranichten Geschmack an, den man zedoch da¬
durch mildern kann, daß man dem Vogel die Haut
abzieht. Feullle e nennt das Fleisch angenehm, und
Buckel! erklärt es für mürbe und wohlschme¬
ckend. ' 6)_______________
- Der

16) In Neu Seeland so wie im Feuerlande giebt es
ganz schwarze Vögrl dieser Art. Im letzteren Lande
giebt es unter den schwartn Austerfressern auch
bume, dls weg.n dieses Umstandes in Teutschland

L 5 und

«l

^""
,<F



l?o

IM,

Ver Wachtelkönig (pv.^^v8 c>^) komme
in Rückficht des Wohlgeschmacks seines Fleisches, mit
den Schnepfen und Reblnibnern überein. Besonders
fett, mürbe und dclicat wird das Fleisch gegen den
Herbst: Wllloughdl) nennt es ein königliches Essen.
Auch ist es sehr leicht zu verdauen und der Gesundheit
zuträglich.

Eine andere Art, (?^. ^tt^n'^/) ist zwar
nicht völlig so wohlschmeckend als der Wachtelkönig,
aber doch immer recht gut, so lange der Vogel jung
und fett ist. Gemeiniglich hat er einen etwas sum¬
pfigen Geschmack. ^')

Der Soruse, (K. vl>Fi»ii5Ntt/.) ist in Vir-
ginien so beliebt, als der Ortolan in Europa. Bm's
naby zieht ihn den Ortolanen und Bekassinen noch
vor. Gegen Ende des Septembers kommt dieser
Vogel nach Virginien, und lebt alsdann bis in den
November in Sümpfen. Wenn diese Vögel ankom¬
men, sind sie noch sehr mager, aber nachher werden
sie bald so fett, daß sie nicht mehr stiegen können, son¬
dern in dem Schilf liegen bleiben, so daß man sie
mit den Rudern todt schlagen kann: sie sind etwas
grösser als Lerchen und von einem auserlesenenGe¬
schmack.

, ^ Amphi-

und England Meer - Elstern hsissen. Beyde Arten
scheinen nur einer Are zu »eyn, machen also nur Abi
anen, und geben einen guten Braten. A

17) D H beyde Arten Wachselkönige, so wie die neue
Art vcn der Größe eines Haushuhns in Neu See<
lano e.in g u s wohlschmeckendesEssen geben, weiß
ich aus e gemr Erfahrung. H*
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Amphibien.
i. Eidechsen.

unter den Eidechsen ist der LegUüN O^cra.
^ /F^«</) die beliebteste. Das Thier ist etwa
drey Fuß lang und drüber: ganz nut Schuppen be¬
deckt, mit einem Beute! unter dem Hälfe und einem
Kamm längs des Rückgrades meder. Auf den west¬
indischen Inseln und in Surinam wird dies Tliier vor¬
züglich gegessen, uud das Fletsch für sehr lecker gebal¬
ten. Auch die Europäer haben es von den India¬
nern essen gelernt und es sehr wohlschmeckend gefun¬
den, besonders, wenn man mit Gewürzen und einer
säuerlichen Brühe den faden Geschmack zu verbessern
sucht, den es von Natur hat. Es ist übrigens weiß
und an verschiedenen Sollen nur Fett überzogen.
Die Weibchen sind weit fetter, zarter und wohlschme¬
ckender als die Männchen. Oviedo zieht das Fleisch
derselben den besten spanische^ Kaninchen vor. Wenn
Europaer es einmal gekostet haben, so ist ihr Ver¬
langen nach diesem Gericht hernach nnwidersiebltch.
Die Einwohner von Amboina mästen den Leguan in
ilnen Häusern mit Hühnerfleischund Reiß, wornach
das Fleisch einen trefflichen Geschmack annehmen soll.

^ Gewellt CarrM vergleicht es mit Schildkröten und
Uosta mit Armadill: die meisten aber nut Fleisch
von jungen Hühnern. Auf S. Christofie leben die
Karaiben fast allein von diesem Fleische. — Inzwi¬
schen soll es doch Or manche Menschen, besonders
für venerische Krckcke, auffallend schädliche Wirkun¬
gen äusser«.

Die

^ l!^
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Die Eier des Tbiers werden von den Freunden
der Leckereien dem Fleische weit vorgezogen.

Was die übrigen Eldcchstn betrifft; so be¬
kennt der Herausgeber freymüthig, daß er nicht im
Stande ist, die Nachrichten, welche uns die Reise-
beschreiber von dem Genuß verschiedener Arten dersel¬
ben angeben, so zu ordnen, daß der Naturforscher
eine Uebersicht dadurch erlange. Er begnügt sich da¬
her, mit Gewißheit die 1^. D?-i?<7<k«6 zu bestimmen,
die in Amerika den jungen Hühnern, in Rücksicht ih¬
res leckern Geschmackes, vorgezogen wird.

Die übrigen Nachrichten von dem Genuß dieser
Thiere geben keine Idee von den Arten, die eigentlich
damit gemeint sind. — Die Talügoya auf Feilon
ist drey Viertel Fuß lang und von köstlichem Ge¬
schmacke. Die Zingalesen ziehen sie allen Fleischge¬
richten vor. — Auf Amboina macht man sehr viel
aus dem sogenannten rvt?mpk33n; einer Eidechse,
die noch delicater schmecken soll als der Leguan, und
mit dem Schildkrötenfielsche viel Ähnlichkeit hat.
Das Fleisch ist weiß und wohlschmeckend, wie Ham¬
melfleisch, und von einem sehr durchdringendenGe¬
ruch. — Auch in Ostindien und in Aegypten leben
viele Menschen fast bloß von Eidechsen. Am Sene¬
gal giebt es auch große Eidechsen, die eßbar sind. In
Brasilien findet sich eine Wasser-Eidechse, die bis
fünf Fuß lang ist, und ein weisses, süsses und zartes
Fleisch hat, welches allen andern dortigen Fleischge¬
richten vorgezogen wird. Lew erzahlt von einer Art
Eidechsen, Toukous, in Brasilien; die ein weisses
Fleisch haben, wie die Kapaune«: welches sehr mür¬
be und lecker iP, und von ihm zu den besten Fleisch¬

speisen
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sptisen in Amerika gerechnet wird. — Die India¬
ner in Cayenne essen zwey Arten Eidechsen. Auf der
Erdenge Panama findet man viele eßbare und wohl¬
schmeckende Eidechsen, deren Eier besser schmecken
als Hühner-Eier. «- Askolotl, eine Wasser- Ei¬
dechse in Mexiko, hat ein gesundes und leckeres
Fleisch, welches dem Aal ähnlich ist, und auf ver¬
schiedene Art zubereitet wird. — Aquaquetzpallin,
eine Wasser-Eidechse in Mexiko, hat ein so vortreff¬
liches Fleisch, daß es mit dem Fleische junger Hühner
verglichen werden kann, und, wenn man es einmal
gekostet, so verlangt man immer wieder darnach.
Vielleicht ist der LeglMN auch unter diesem Nahmen
verborgen. — Ladat erwähnt einer Eidechse, die
vier bis fünf Zoll lang und von der Dicke eines hal¬
ben kleinen Fingers ist: diese lst ebenfalls sehr mürbe
und lecker. Auf der Kokos - Insel im großen Ocean
fand man Eidechsen mit weissem Fleische, die den Ma¬
trosen sehr gut schmeckten. — In Afrika fand Loyer
verschiedene delicate Eidechsen, von denen einige 20
bis 30 Pfund am Gewicht hielten. — De la Flotte
erwähnt einer Art Eidechsen in Ostindien/ die dort
Salamander genannt werden, und ein sehr weisses
und zartes Fleisch haben.

Auch sogar das Fleisch des Krokodills wird
von einigen Nationen gern gegessen, und verschiedene
Reisende rühmen den Wohlgeschmack desselben.
BontlUs versichert zwar, es habe einen sumpfigen
Geschmack, und nach Thevenot ist es fade, wenn
gleich von erträglichem Geschmack. Aber verschiede¬
ne Mohrenstämme in Aegypten essen es sehr gern,
und die Einwohner von Nubien lieben es ebenfalls.

San?
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Sandys bezeugt, daß man in Aegypten dem Thiere
den Kopf und Schwanz abhaut, um es zubereiten
zu tonnen.

Der Alligator oder Kaiman *) (i.. M^,.
5o>") der sich vom Krokodille nicht allein in Absicht we¬
sentlicher Merkmahle, des kahlen Nackens, des schlw-
pichcen Kopfes, sondern auch in Rücksicht seiner Le¬
bensart und seines starken Bisam-Geruchs hinlänglich
unterscheidet, wird am Senegal und in ganz Amerika,
so wie in Ostindien, häufig gegessen. Besonders wer¬
den die jungen Alligators, wegen ihres fetten und
weissen Fleisches gerühmt. Doch gestehen verschiede¬
ne Reisende, daß die Süßigkeit etwas widerlich und
der Bisam- Geruch oft unausstehllch seyn soll. Dieser
ist so stark, daß das Wasser und die Fischer selbst da¬
von riechen. Dennoch essen die Neger am Gambia
und Senegal, in Angola und Madagaskar dies Fleisch
sehr gerne. Auf Java werden die kleinen Alliga¬
tors auf die Jahrmärkte gebracht, und hier sowohl
als in China häufig gespelset. Andmsen aß in
Chma ein gutes Hach/ (MclißliKu) aus Alligator-,
Schwein-und Entenfleisch. Auf den Plnlipvinen und
Borneo wird das Fleisch getrocknet, und das Fett zu
anderm Gebrauche aufgehoben. — Am menresten
machen die Amerikaner aus den Alligators. Gui
Nlilla erzablt, daß sie sehr geschickt dem Fleische den
starken Bisam-Geruch dadurch zu nehmen wissen, daß

sie

Ä!«

5) Der Herausgeber hat im Original bevde sehr verl
schiedene Arten mit einunde. ver.vechselt: ich hielt
es daher für nützlick, sie m der Uebersetzunq zu treu/
nen und von jedem dieser Thiere besondere Nachricht
ten zu geben. S^r,
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st die Brustschuppcn, wenn das Thier noch lebt, ab¬
ziehen. In Nordamerika schätzt man vorzüglich da5
Bruststück und den Schwanz des Thiers: der letztere
wird für eine besondere Leckerey angesehen. Lawsim
erMvon einem Engländer, der"von einem Alliga¬
tor in Karolina aß, und es für Schweinefleisch Kielt.
Mit dem Kalbfleisch wird der Schwanz des Thiers
lnn und wieder verglichen.

Die Eyer des Alligators sind zwar auch von
dem starken Bisam-Geruch durchdrungen; werden
aber, nach Labüt, doch in Pfannkuchen häufig ge¬
braucht. Auch am Senegal ißt man die Eyer recht
gerne. ^)

2. Schildkröten.

Was die großen Landschildkröten betrifft, fo
gehören diese unstreitig zu den beliebtesten Leckereyen
vieler Länder. Auf der Insel Rodrigue wiegen sie
öfters an 30 bis 40, ja manchmal wohl ivo Pfund:
sie sind auch weit schmackhafter als die Seeschildkrö¬
te». Auf den Gallopagos fand sie DaMPM von
so ausserordentlicher Größe, daß einige wohl 200
Pfund wogen, zugleich waren sie von einem so leckern
Geschmack, daß man sie mit jungen Hühnern verglei¬

chen

18) Ich habe Ursache zu zweifeln, ob das Thier, wel-
ches in Afrika, Madagaskar und Ostindien als ein
Alligator angegeben wird, auch dahin gerechnet wers
den könne. Ich glaube vielmehr, daß der rechte
Alligator blos den Amerikanischen Ländern eigen?
thümlich sey. F.

»
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chen konnte. Ueberbaupt sollen die Landschildkröten
viel Aehnli ckkeit imc dem Lammflelscb baden, aber
weit fetler sein. Das Fett lst ungemem weiß, gerinnt
lucht, und bekommt einem allezeit wohl, man mag
so viel essen als man will. Die Leber ist der größte
Leckerbissen. Auf Bourbon und Isle de France sol¬
len die Landschildkröten ganz vorzüglich lecker seyn.

In der Gegend von Haleb essen die Christen diese
Thiere als Fastenspeise. Nach Forskel Neben auch
die Griechen die Eyer und Leber der Landschildkröten,
als Fastenkost, ungemein. Sie hauen den Kopf ab,
und trinken das rolie Blut mit Vergnügen.

Die gemeine Flußschlldkröte OL57VV0 v,'.
6ic«/^//) wlrd in Italien und Dalmatien sehr häufig
und gern gespeiset. In den Landern an der Oonan
gehört sie ebenfalls zu den gewöhnlichen Gerichten.

Eine kleine Landschildkröte auf dem Kap (I.
pttMs) soll, nach Sparrman's Bericht, wie junge
Hühner schmecken. In Brasilien wud eine Land,
schildtröte, Iadoti, wegen ihrer leckern Leber ge¬
rühmt. Auch auf den Antillen gehören tue Landschild¬
kröten zu den ausgesuchtesten Oelicatessen.

Die Seeschildkröten pftegen gemeiniglich
grösser zu seyn als die Landschildkröten. Auf der )n,
sel Ascenfion wiegen sie gar 5-0 bis 7c>c> Pfund.
Ihr Fleisch ist welß und übertrifft das Kalbfleisch an
Güte wenn es noch m,t Fett dmchwach en ist: das
letztere verschwindet aber bald, wenn das 3t>er eine
Zeitlang lcegt.

Die Riesen - Schildkröte (7. M^,) ist
besonders wegen ihrer ausser erdenklichen Größe und
ihres angenehmen Geschmacks berühmt. Man ver-
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gleicht das Fleisch mit Kalb- oder Hühnerfleisch. —
Die jungen Schildkröten, deren Schaale noch knor¬
pelartig ist, schmecken, wenn sie in der Asche gebraten
werden, sehr gut. Das Fett gebraucht man statt
der Butter; und wenn etwas Salz hinzu gethan wird
so ist es oft als das vortrefflichsteEssen gerühmt wor¬
den. Die kleinen Seeschildkrötenbey Kuba, von IV
bis l2 Pfunden, werden von vielen dem besten Kalb¬
fleisch vorgezogen. Eben dies bezeugt Brickell von
den kleinen ^Vatsr- tsrsbinz im Karolina (vermuth¬
lich'!'./^^) die im Sommer sehr delicat werden
und vortreffliche Eyer haben. In Saoanna hat man
eine Art Schildkröte, die mit der Schaale gekocht
wird, da die letztere eine grössere Weichheit durch das
Kochen erhält. Die Schildkröten vom Amazonen-
fiusse werden in Cayenne vorzüglich gesucht.— Ins¬
besondere halten Ltgon, Anson und verschiedene an¬
dere Schriftsteller die Niesenschildkröte für die köst¬
lichste Fleischspeise,die man bekommen kann. Dies
Fleisch ist mit grüngelbem Fette durchwachsen, wo¬
durch der Geschmack noch leckerer wird, als der des
Kalbfleisches:dies Fett hat viel Aehnlichkeit mit dem
Fette um die Kalbsniercn. Das Fleisch wird in Sup¬
pen gekocht, und die Brust bratet man zusammen mit
der Schaale, unter dem Nahmen Callope'e: dies
ist ein köstliches Gericht, besonders, wenn das FleisH
fett ist. " '^

Theils das Geschlecht und theils die Bereitungs¬
art tragen vieles zur Erhöhung des leckern Geschma¬
ckes bey. Nach Sloane ist das Weibchen am schmack¬
haftesten: und, wenn man das untere Stück der Brust
w Ofen backt, so hat man ein weit wohlfchmeckende-

2> Theil. Ml „5
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xes Gericht, als wenn das Fleisch auf andere Art zu¬
bereitet wird. — Plasiron nennt man das Bauch¬
schild, worauf man drey bis vier Finger dickes Fleisch
mit dem Fette sitzen laßt, welches grün und delicat ist.
Man backt dieses Plasiron im Ofen, mit Zitronen*-
safr, Piment, Pfeffer, Salz und gestoßenen Ge¬
würznelken: das Feuer im Bratofen darf aber nur
gelinde seyn, und man muß oft mit einem hölzernen
Spieß hinein stoßen, damit die Brühe den BratenWnz
dnrckdringe. Nachher tragt man das ganze Stück
auf den Tisch, und schneidet Scheiben dayon ab, die
man mit der Brühe ißt. Labat rühmt den Geschmack
dieses Gerichts ausserordentlich. ^ ?)

Die übrigen Schildkröten sind nicht sehr be-
tübmt. Die Carette <^. lM^^'^tH) hat, nach
Rajus, einen unangenebmenGeschmack: das Fleisch
ist grob, zähe und unschmackhaft. Die Eyer der Ca¬
rette sotten aber, nach Browne und Fermin, weit
besser schmecken, als die Eyer der Riesen-Schildkröte.
Auch hat sie in anderer Rücksicht einen höhern Werth
als die letztere, weil die Schaale zu den besten Ar¬
beiten genutzt wird.

Der Termpin C^. <^o/l«H ) ist eine kleine
Schildkröte in Nord-Amerika, die in großen Haufen
zusammen lebt, und auf die vornehmsten Tafeln in

Ja-

19) Die Riesenschildkröte ist die beste zum Essen und
ihr grünes Fett sehr delikat. Ralllpascl? und Rftl-
lapie sind Benennungen der oberen und unteren
Schaale der Niesenschildkröte, welche unstreitig sehr
wohlschmeckend sind: allein man muß sie wenig!
stens 24 Stunden lang kochen. F.

^
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Jamaika gebracht wird. Dampier erklärt diese
Schildkröte für ungemein wohlschmeckend. ^ o)

B

Z.Frösche.

Von diesen sind, so viel mir bekannt ist, nur
drey Arten eßbar, und werden selbst für delicate
gehalten.

Der grüne Wasserfrosch (^^ eM.^
Källtorzlcsn) wird in Schweden ebenfalls gegessen 5
einige haben in der That einen sehr angenehmen Ge¬
schmack. Wenn das Fleisch frisch ist, so ist es weiß
und fest, wird aber mürber, je langer es liegt. Zu¬
ckert hält das Fleisch für gesund, leicht verdaulich
und nährend, wenn der Frosch zwischen dem May
und October in klarem Wasser gefangen wird. Am
meisten schätzt man die Keulen. H)ie Bauche aßen
nach denl Athenaus, auch die alten Griechen. Die
Italiener essen vom Frosche alles, den Kopf und die
Eingeweide ausgenommen.Sie mästen sie, und halten
die Frösche überhaupt für eine leckere Fastenspeise.
Auch die Hollander essen die fieischichten Keulen häu¬
fig. Die Franzosen halten viel auf ihre (^snouillss
en Orilsz: dies Gericht wird so bereitet, daß man
das Fleisch von den Keulen abschabt und es am Ende

M 2 des

2o) Am Vorgebirge der guten Hofnung giebt es eine
Art Schildkröten, welche sich zur Zeit der Dürre,
tief in die ganz ausgetrockneten Teiche und Sümpfe
vergräbt, und fehr wohlschmeckend seyn soll, nach
Vaillams Anmerkung. S. Magazin der Reisen.
Band II. S. 76. 77. F.

M
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des Beins in einen Klumpen, wie eine Kirsche, be¬
festigt :,. man bestreut es mit Mehl und bratet es in
Butter.

In Ostindien und China werden viel Frösche
gegessen: in letzterem Lande sind sie auf allen Jahr,
markten feil: und in Brasilien hat man Fröscke, die
wohl anderthalb Fuß lang sind, Kururu heissen und
ein weisses, schmackhaftes Fleisch haben. Sie wer-
den auch boucannirt, oder auf amerikanische Art ge¬
räuchert.

ÖieIackjes, (^ /^"ckoxa) scheinen, wegen
ihres hautigen Schwanzes, Fische zu seyn, und wer¬
den in Surinam sehr 'häufig gegessen. — Auf Mar¬
tinique giebt es'eine Art grauer Kröten, mit gelben
und schwarzen Flecken oder Streifen, die über einen
Fuß lang sind, sich in Waldern aufhalten und ein sehr i
weisses und delicates Fleisch haben. Den Kopf wirft "
man weg, und von dem übrige« macht man eine lecke¬
re Fricass/e. Fremde glauben bisweilen junge Hüh¬
ner zu essen, wenn 5)iese Kröten auf den Tisch kom-!
,ne„. ^ KalM bezeugt gekört zu haben, daß in ....
Neu- Yersey die Hinlertheile der K. 6oH«, gegessen <2;z,

4. Schlangen.
Schwedische Leser werden schwerlich sogleich

beweisen, wie diese Thiere eine Stelle unter den Le-
ckereyen einnehmen können: inzwischen ist einmahl
der Mensch das allgemeine Naubthler, Und er laßt
nichts unversucht, um seinen Hunger und seinen Ge¬

schmack zu befriedigen. ^^

ilB
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Unter dem allgemeinen Nahmen der Klappen
schlänge versteht man gewöhnlich verschiedene Arten
des c.k074i<v8. (^. O«n/«// O. ^o^lail/// C.
/)^i«H/, und andere Arten dieser Gattung, werden von
den Amerikanern gegessen: man bedient sich der einzi¬
gen Vorsicht, den Kopf abzuhauen, oder man wirft
auch den Schwanz weg. Das Fleisch vom Körper
selbst hält man für eine eben so große Leckeren als den
Aal. In General Bourgoyne's Küche kamen
Klapperschlangen häufig. IoffelyN erzahlt, daß
die Indianer auf ihren weiten Zügen sogar lebendige
Klapperschlangen essen. Auch Kämpfer hat ein
Kupfer, wo die osiindischen Schlangenesser vorgestellt
sind, wie sie ebenfalls diese Thiere lebendig verzehren.

Die Abgotts-Schlange (no^ Q?«/?^^)
ist nicht giftig, aber ein ungeheuer großes und starkes
Thier. Es giebt verschiedene Arten und Warten da¬
von. Bey Reisenden kommt sie unter den National-
Namen, Boma in Kongo, Liboya in Brasilien,
Polpog auf Malabar, Pimbewh auf Zeylon u. f. f.
vor. Cavazzi versichert, daß die Boma in Kon¬
go, oft 25 Fuß lang ist, und ganze Gazellen verzehrt.
Sie hat ein vortreffliches, speckfettes Fleisch und wich
von Negern gern gegessen, wenn die Haut vorher
abgezogen, Kopf und Schwanz abgehöuen und die
Eingeweide heraus genommen sind. Wenn Loysr er¬
zählt, daß die Isslny-Neger die großen Schlangen
gerne essen, so wird wahrscheinlich diese Art verstan¬
den. Die Neger in Kongo ziehen diese Schlangen-
Art selbst dem Hühner - und Schweinefleischevor.
darbot erzählt von einer Schlangenart, Namens
Minia, die Ziegen und Antilopen bezwingt, aber

M 3 auch
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auch von den Negern gegessen wird. Schott ver¬
sichert, selbst die große afrikanische Schlange, die ^B
bis 25 Fuß lang wird, gegessen zu haben; aber das ^K
Fleisch war hart und zähe. — Schilltnger sagt,
mau stelle in Ostindien ordentliche Jagden auf die
dortigen großen Schlangen an, und brate sie stück¬
weise , wie die Aale. Auch die Chinesen halten diese
Art Schlangen für eine Leckerey.

In Brasilien findet man ähnliche ungeheure
Schlangen, unter verschiedenen Namen, die wahr¬
scheinlich Ldä 5rM/e sind. Die Brasilier essen diese <
Schlangen ebenfalls. Lery aber sagt, daß das '
Fleisch einen faden, süßlichen Geschmack habe. Co-1
Nm- Veado ist unter andern eine Schlange in Brasi- i
lien, die 3 bis 4 Ellen lang ist, und von den Ein- M
tvohnern gebraten und häufig gegessen wird. Kttlvet M W
Hvurde von einer Nation in Brasilien mit Schlangen Mi
bewirthet, die er recht gut fand, (^obra 60 ligäo,,. Uj«
(Guacu oder Liboya) ist auch eine
Schlangenart in Brasilien, die 18 bis 30 Fuß lanMßM
zünd so dick, als ein Mann im Leibe, ist. Diese wird M M
von Brasilien; und zum Theil auch von Portugiesen 5
Hegessen. !

Die ägyptische Viper (c0i<vnLk /^55-a) ^
wird von den Aegyptern, ihres Wohlgeschmacks we-
sen, oft in Suppen gekocht, diese Art wird wahr¬
scheinlich verstanden, wenn Reisende die Schlangen
Zu den ägyptischen Speisen rechnen. Shaw ver¬
sichert, daß m der Gegend vonKahirah wohl 40,000
Personen fast allein von Schlangen leben.

Die italiänische Viper (5. F^i". Nli^ ^ h
ormOn) wird von dem gemeinen Mnn in Frank- - ^.

mch "^
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leich, als eine große Delicat?sse, gegessen. Auch
bekommt dies Gericht sehr wohl, wenn man nur den
Kopf und Schlvanz abschneidet. Pomet bezeugt,
daß es selbst unter den höhern Ständen in Frankreich
lvenige Menschen giebt, die diese Schlangenart nicht
str eine besondere Delice halten. Du Tertre aß
in Paris Vipern, die wie junge Hühner schmeckten.
Auch in Italien werden sie ohne Gefahr gegessen.

Die Brillenschlange (5. Na/H) wird zwar
nicht gegessen: aber die Sarden essen die Natter
(5. ^5nx) recht gerne. Ein Franzose, der sich
vor mehrern Jahren auf unsern Wermdö-Scheeren
aufhielt, trocknete sich Nattern und aß sie gespickt mit
großem Behagen. Kurz, wenige Arten ausgenommen,
lverden fast alle übrigen Schlangen von vielen Na¬
tionen sehr gerne gegessen.

Ob sie aber so gesund seyn, ist eine andere Fra¬
ge. Galen und Renaudot behaupten, daß der
Genuß des Fleisches schädlich sey, und einen sehr heft
tigen Durst erwecke. Redt hingegen bezeugt viele
Personen gekannt zu haben, die beständig Schlangen
aßen, und doch nicht durstiger waren, als nach einer
andern Fleischspeise. Abatius vechchert sogar, daß
die Schlangen nicht allein nicht ungesund seyn, son¬
dern zur Verlängerung des Lebens beytragen können.
In Italien essen viele Menschen die Schlangen, bloß
in dieser Absicht; und das Frauenzimmer liebt sie,
weil es glaubt, schöner davon zu werden. —
Die Alten wußten sehr wohl, daß das Gift der
Schlangen sich verliert, sobald sie in der Küche zu¬
bereitet worden. Celslls unter andern versichert,
dlß man die Nattern ganz sicher essen könne. Man

M 4 wei
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weiß mit Zuverlaßigkeit, daß das Schlangengift dann
bloß seine schädlichen Wirkungen äussere, wenn es
unmittelbar in das Blut kommt. *) Dies haben
Redl's Beobachtungen in neuern Zeiten sehr gut er¬
wiesen. ")

5) Wir wissen gegenwärtig, daß das Viperngift wet
der unmittelbar auf das Blut wirkt, noch eine Gel
rinnung in demselben hervorbringt, sondern daß es
durch ursprüngliche Erschöpfung der Reizbar¬
keit tödtet Seine Wirkungen kommen also mit
den Effecten des Kirschlorbeer.' Wassers genau üben
ein. Spr.

21) Das Fleisch der Viper ward gekocht, von den
Alten nach dem Zcugniße des Plinius und Galen
als Mittel gebraucht, welches die Heilung alter vü<
ser Schäden beförderte und den Aussatz und die
LlcpKgntiall8 heilte. Heutzutage wird der medicü
nische Nutzen des Vipernfieisches stark bezweifelt,
und daher dasselbe wenig gebraucht. Sir Renelm
Digby pflegte nach Reglers Zeugniße, seine Ge«
mad n, mit Kapaunen zu speisen, welche mit Vu
pernftnscke waren gemästet worden. Die Versuche
welche man mit den Vipern gemacht, sind nicht alle
gleichförmig ausgefallen, weil man die ägyptische
Viper, die des Nedi, und die Englische Viper mit. eim
ander verwechselt hat. Die Englische schwarze Vi¬
per ((^oluder ?relier t..) und die gemeine Viper
((Üo1uder VerU5) hat l)r. Laurenti in Wien nicht gif?
tig gefunden. Dahingegen war die Viper des Redi,
welche vom /^lärovanäi S. 115. 116. vorgestellt
ist, sehr giftig, und den gebißenen Thieren allezeit
tödtlich; nur das Plenckische mit Gummischleim
versetzte Quecksilber und die Wurzel des in Apoche,
ken üblichen Enzians (Sentiüna wteg) waren
allein kräftige Gegenmittel. F.
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Fische.
i. Neunaugen.

2. Lampreten (r^^^o^^xo^ «^H^«/)
sind von einem ungemein feinen und leckern Geschma¬
cke. Sie werden m England vorzüglich geschätzt
und am beliebtesten sind sie im März, April und May,
dagegen in der Folge das Fleisch den Wohlgeschmack
verliert. Die Stadt Gloucester muß alle Jahre um
Weihnachten dem Könige von England eine Pastete
von Lampreten überschicken, weil sie dann am selten¬
sten sind, und wohl das Stück mit einer Guinea be¬
zahlt wird. Obgleich Galen das Fleisch für leicht
verdaulich erklart, so muß es doch in großer Menge
genossen, den Magen sehr beschweren; denn König
Hemich I, von England starb, nachdem er zu viel
von diesem Fische gegessen hatte« Im Tajo bey Lissa¬
bon werden ungemein große Lampreten gefangen, die
oft 3 bis 4 Pfund wiegen.. Im Oestreichischen sind
sie ebenfalls sehr beliebt. Man röstet sie, legt sie in
Weinessig mit Gewürzen, und verschickt sie auf diese
Art, als eine Leckeren. ^ ^)

b. Pricken (?./ttttiat/7//) haben ein ange¬
nehmes, derbes, aber nicht fettes Fleisch. Sie sind

M 5 im

22) Das Fleisch der Lamprete ist sehr wohlschmeckend,
und übertrifft meines Erachtens, das vom Aale. Ich
habe eine, die über 2^ Fuß lang war, gegessen, well
che im Fluße Mercy, der bey Liverpool und Warring,
ton fließt, gefangen war. Sie wog über z Pfund.
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im Winter und Frühlinge eßbar, aber im Sommer
schmecken sie nicht gut, und sind mit einer Art von
Rande bebaftet, die von einem Insecte verursacht
wird. Sie werden sowohl frisch gebraten, als auch
tiüt Essig eingemacht, versendet. Die Italiener le¬
gen die lebenden Pricken in Malvafler, worin sie ster¬
ben müssen, und dann einen leckern Geschmack bekom¬
men. In Kurland giebt es ausserordentlich große
Pricken, sie werden im December gefangen, und in
Schnee gepackt, versendet. Ausserdem besteht die
Bereitungsart darin, daß man die lebendigen Pricken,
zehn bis zwölfmahl wechselsweise mit Salz uud Asche,
vermittelst eines stumpfen Besens, von dem ankleben¬
den Schleime reinigt und abwascht, sie dann mit
Salze kocht, hierauf sie ans einen Rost legt und bra¬
tet, und endlich eine Brühe aus gekochtem scharfen
Essig mit Lorbeer-Blättern, Gewürze und Pfeffer
darüber gießt") ^)

2. Ro-

*) Hiebey kann ich nicht umhin, einen Irrthum neue,
rer Naturforscher zu berichtigen, als ob nämlich die
ältern Griechen keine Lampreten und Pricken ge,
kannt hätten. Ich erbiete mich zu einem möglichst
strengen Beweise, daß die «<^Xy des -Hippokrates
unser ?. ma^««l, und seine F^l unser ?. F«n'a,,.
?" ist. Spr.

22) Da d»'e Nüssen in der Schlacht von den Schweden
unter Karl Xll. in die Düna gesprengt wurden,
nnd nachgchends die Fischer sehr viele dieser ertrunl
kenen Nußen ans Land mit den Netzen zogen, fand
man, daß sich eine unsägliche Mcnge Pricken, an diese
todten Leichname angesogen hatten; dieser Anblick
vereckelte bey den siegreichen Schweden, die Liebha,

berey
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2.Rochen.

g. DerZttteroche (K"I5 7<?^e^) wird schon
vom Galen wegen seines wohlschmeckenden und ge¬
sunden Fleisches gerühmt. Cetti sagt, das Fleisch
scheine eine sehr angenehme Gallerte zu seyn, die der
Gesundheit zuträglich ist. In Italien und Frankreich
ißt indessen itzt nur der gemeine Mann diesen Fisch.
Galen empfahl ihn denen Personen, die an der Epi¬
lepsie oder Gichtbeschwerden litten.

d. Der Glattrochen (K. Li5t//) findet sich
häufig in der Nordsee, und wird, nach Wtllough-
by, bisweilen so groß, daß über hundert Menschen
sich daran satt essen können. Das Fleisch ist unge-
mein weiß, und wird mit Butter und Senf gekocht
gegessen. Man trocknet ihn auch an der Lust, und
verschickt ihn in entfernte Lander. Vom December
bis in den May ist das Fleisch am wohlschmeckendsten.
Auch der Magen wird von den Schleswigschen Fi¬
schern und von den Isländern gedörrt gegessen.

c Der spitznasichte Rochen (K. o^/wr^)
wird zwar auch in den Landern an der Nordsee ge¬
gessen , hat aber kein so schmackhaftes Fleisch, als der
Glattrochen.

6. Der Metradler (?v.^«l/s) wird nur vom
gemeinen Mann gegessen: die Leber aber soll eine

besonn

berey an Pricken, welche sie sonst sehr gerne aßen.
Ob die griechischen Namen des »/^Xy und?!/«« auf
die Lamprete und Pricke passen, scheint aus der
schönen Behandlung der Fische dieses Namens, beym
A,rtoäl 8^nan^mia pjlcium von 3cnneiäer P.
170. 171.172. noch nicht erweislich. F,

!!l' ^
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besondere Delicateffe seyn. Der Stachel, den der
Flsch auf dem Schwänze sitzen hat, wird vorher ab¬
geschnitten, ehe man ihn anfaßt.

6. Der Stechrochen (K. ?H//«HcH) kommt
in allen Eigenschaften des Fleisches mit der vorigen
Art überein. *) ' 4)

f. Der Nagelrochen (K. c/a«HtH) wird, so
wie 1^. /tt//t?«icH, von den Norwegern und Isländern
gewöhnlich nur dann gegessen, wenn er halb ver-
fault ist.

3< Haye.
». Der Dornhay 0<)Väi.v8 /?rH«M<5/) hat,

so wie alle Arten dieser Gattung, ein thramchtes,
nicht sehr leckeres Fleisch, doch riecht es nicht so übel,
wie von den übrigen Hayfischen. Die Italiener essen
dasselbe mit Butter gekocht. In Island und Schott¬
land genießt man es gedörrt, und in Grönland halb
verfault. Die Eier werden in Norwegen gern gegessen.

*) Die Griechen aßen diesen Fisch häufig. Unter dem
Nadmen ^M,,, kommt er in den Hippokratischen
Schriften vor. Spr.

24) Die alten Griechen bewafneten ihre Speere und
Pfeile mit dem Stachel dieses FischeS, so wie es die
Einwohner der Südsee) Inseln, auch noch jetzt zu
thun pflegen. Ulysses ward bey seiner Rückkunft
in Ichaka von seinem Sohne Telegonus unerkannt,
in einem Tumulte, mit einem solchen Gewehre gtt
tsdtet, wie solches Partbemus, Dit'tyg von Rre-
ta im 6 Buche, und selbst Eustftchms über das
Xlte Buch der Odrssee erzählt. F.

,.»>
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b. Derblaue Hai) (8.Fl'6«c«,) ist für
unschmackhaft: aber die Leber wird, mit Wein und
Gewürzen zubereitet, in Frankreich für eine Leckerer)
gehalten.

c. DerTigerhay(5. 6^«i^/a. Ia AoussottL)
hat ein thranichtes und unschmackhaftes Fleisch, wel¬
ches nur im Nothfalle gegessen wird. Auch bratet
man bloß den Schwanz in Butter.

ä. Das Seehündchen (8. e7Hte/itt/. Onat ro-
cner) wird, wegen seines thranichten Geschmacks,
auch nur aus Noth verzehrt.

6. Der Menschenfresser (8. Q^^?-^) hat
ein besseres.Fleisch,als die angeführten Arten. Aus¬
wendig ist das Fleisch roth und hat einen zarten Ge¬
schmack: aber tiefer nach innen ist es weiß und von
gröbern Fasern. Die Norweger essen dies Fleisch
getrocknet, und die Islander halb verfault. ' ?)

k. Der Sägefisch (8- i^t'0 hat, nach La-
bab> ein weisses und fettes Fleisch, und Iefferys
vergleicht seinen Kopf, in Rücksicht des Geschmacks,
mit einem Kalbskopfe.

Die übrigen Arten dieser Gattung haben ein so
widerliches und hartes Fleisch, daß man es nur im
höchsten Nothfalle geniessen kann. Labat versickert

indessen

2z) Cook ließ zuweilen, von dem Nicht zu großen Mem
schenftisserhay, dünne Stücken schneiden, sie nvil
sehen reine Servietten legen, um den thranigen Oee
schmack zu benehmen, sie denn auf dem Roste bra<
ten zu lassen und sie mit Zitronensäfte zu essen, da
sie denn recht wohl schmeckten. F.

^",,i .....
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indessen, daß man die ungebohrnen Hayfische von ver-
schiedcnen Arten für sehr lecker halte.

4. Der Seedrache (cuiklärkz Mo«.
/?-o/5l) wird zwar selbst nicht gegessen, aber die
Norweger backen aus seinen Eyern wohlschmeckende
Pfannkuchen.

5. Störe.
2. Der Stör (äcirenFLn. /nno) wurde von

den alten Römern sehr geschätzt. Wenn dieser Fisch
aufgetragen wurde, so kamen die Bedienten mit Krän-
zen aus den Häuptern und mit Musik begleitet, in
das Zimmer. Das Fleisch ist weiß, derbe, sehr fett
und klebricht, hat viel Aehnlichkeit mit dem Kalbfiel-
sche, ist aber schwerer zu verdauen, und soll im Zu¬
tuns am schmackhaftesten seyn. Die Männchen sind
schmackhafter als die Weibchen, doch sind auch diese
nicht zu verachten, wenn es nur Rogner sind. Die
Leber soll für sich zu süß seyn , daher pflegen sie die
Köche mit der Galle zu reiben. Uebrigens wird das
Fleisch für sehr nahrhaft gehalten, und mau vergleicht
es mit dem Schweinefleische. Vom Kopfe bis zum
Schwanz gebt eme knorplichte Gräte, die auch bis¬
weilen gegessen wird. *) Das Rückenstück des Fi¬
sches soll dem Kalbfieische, das Bauchstück aber dem
Schweinefleischeähnlich seyn. Einer der grössesten
Lobredner des Störfieisches. ist Pennant. — In

Dan-

») Clnna'lla heißt in Italien der gesalzene und geräu/
cherte Nückgrad des Störs, welcher für eine befoltt

,«, dec ^

Mnl
H
!W ^

dere Lcckerey gehalten wird. Spr.
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Dinnemark wird es nur auf die vornehmsten Tafeln
gebracht, und in Norwegen ißt man es garnicht.
Je länger sich der Stör in süßem Wasser oder in
Flüssen aufhält, desto schmackhafter wird er.

Aus dem Rochen dieses Fisches wird die bekann¬
te Leckerey, der Kaviar, bereitet. Man reinigt
nämlich den Roggen von den Häuten, salzt ihn eine
Zeitlang in einer Lauge ein, und legt ihn, wenn er
nicht mehr Milch von sich giebt, indem man ihn mit
den Fingern zerdrückt, auf dichte Siebe, damit die
Feuchtigkeit ablaufen kann. Alsdann- schlagt man ihn
m spitze Beutel, ringt diese mit den Händen so stark
und lange, bis alle Salzlaugeheraus ist, und end¬
lich wird er in Fasser eingetreten. Dies ist der beste,
oder der sogenannte Sack- Kaviar. Man pflegt
ihn auch sonst bloß durch grobe Siebe zu drücken, in
Trögen einzusalzen, und alsdann aufSieben zu legen,
damit die Lauge ablaufen kann. Dies ist aberi die
geringere Sorte, die man den körnigen Kaviar
nennt.

b. Der Sterlet (^. 5^t/iF»l//) hat ein weift
ses und sehr wohlschmeckendesFleisch. Le BwN hält
ihn fast für den leckersten Fisch in Rußland. Die
besten sollen die seyn, deren innere Haut gelblich ist:
der Geschmack soll mit dem Aale überein kommen.
Der Sterlet im Kamaftuß in Sibirien soll noch besser
schmecken als der in der Wolga gefangen wird.

c. Der Ha<usen (.4. i/k/s) hat sin weisses,
mürbes und schmackhaftes Fleisch. Cranz vergleicht
es mit dem Kalbfleische, und Marsiglt sagt, er habe
drey Finger hohes Speck auf dem Rücken des Hau-
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seus in der Donau gesehen. Pallas und Gmelin
haben übrigens die besten Nachrichten über den Belu-
ga - Stör oder den Hausen, gegeben. Auch liefert
er, so wie der Sterlet, einen vortrefflichen Kaviar.

ä. Derdaaurische Stör (4. ^Htt,'/<7«,) wird
von Georgi allen übrigen Arten vorgezogen.

e. Die Sewruge (4. Mal«/) ist ebenfalls
ein schmackhafter Fisch, und liefert mit den besten
Kaviar. ^)

6. Seeteufel.
2. Der Froschfisch oyrn! V 3 /)i/c^o^/)

hat, nach Willoughby, ein weiches schmackhaftes
Fleisch, welches viel Aehnlichkeit mit dem Fleische der
Frösche hat.

d. Die Seekröte (l.. /tt^io) und
c. Der Einhornteufel (1^. ^^tl//o) geben

eine schlechte Nahrung, da das Fleisch mager und
dürre ist.

7. Hornfische.
Das alte Weib (»^181-25 ^t«/a) hat viel

Aehnlichkeit mit dem Kabliau, und wiegt oft über
zwey Zentner. Das Fleisch ist weiß, zart und fett;
und besonders lecker, wenn es einige Stunden, mit
Salz bestreut, gelegen hat. Wenn es recht durchge¬

kocht

26) Alle Störarten sind ein gutes wohlschmeckendes
Essen, wenn sie nicht zu groß und hart sind. Der
Sterlet ist unstreitig der beste im Geschmack, so wie
auch der Caviar der vorzüglichste ist. Der gepreßte
Caviar ist nicht so gut frisch, als der körnige. Allein
der gepreßte hält sich länger. H>

5.'5

^

»
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tschl wird, so ist es leicht zu verdauen und gesund.
Dies bezeugen Labat und Browne.

8. Panzerfische.
a. Das Bügeleisen (osi-n^ion e^l/ete^)

in Westindlen, hat ein äusserst wohlschmeckendes
Fleisch, welches bloß auf die Tafeln der Reichen
kommt, da es in sehr hohem Preise steht.

d. Der Thurmtrager (0. ttt^lli/) wird
von den Eingebohrnen in Ostindien sehr gern geges,
sen: die Europäer aber finden das Fleisch unschmack,
haft.

c. Das glatte Viereck ((). c^/c^) ^^
nach Forskäl, eine Leckeren der Araber.

9. Stachelbäuche.
g. Der gefleckte Stachelbauch 0^501,055

oceüitttt/) soll ein sehr zartes und wohlschmeckendes
Fleisch haben. Weil er dem giftigen Seekröpfer oder
Flascopsar (1?/tt^Att/) ähnlich sieht; so halten ihn
die Japaner ebenfalls für giftig. Sie schneiden da¬
her den Kopf ab, nehmen die Graten heraus, und
waschen ihn recht oft mit Wasser aus, um dem Flei¬
sche die schädliche Eigenschaft zu nehmen. Indessen
hilft diese Vorsicht nicht viel, und der Genuß des
Fisches tödtet ungemein schnell.

b. Der KluMpsisch ("l. H5o/s) wird vorzüg¬
in Karolina, seines wohlschmeckenden Fleisches

wegen, sehr geschätzt. Aber in Marseille soll da5
Fleisch nichts taugen.

10. Igelfische.
2. Der schwimmende Kopf (oiooon Hso/s)

b«t zwar ein schleimichteS, thranichtes und übel
2. Theil. N schme-

^,
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schmeckendesFleisch: inzwischen wird die Leber, als
Leckeren, gegessen, wenn sie vorzüglich mit Wein und
Gewürzen eingemacht worden.

b. Der runde Stachelfisch (O. NMx.
Ii^cn. O. ^l?AH QI"".) hat, nach Watson,
ein sehr leckeres Fleisch. 2 ?)

n. Bauchsauger.
g. Der Seehase (cvcl.orirrkV3 I.lMM/)

wird in Grönland und Island sehr häufig gegessen.
Besonders macht man in dem letztern Lande, wo der
Fisch Rundemaave heißt, ungemein viel aus dem
Rogen, den man roh verzehrt. In Norwegen und
Schweden wird aber dieser Fisch nicht gegessen.

b. Pallas Bauchlauger (<2. ve«5n'co/«l
?Hi.i..) wird roh und gekocht, von den Anwohnern des
östlichen Oceans gegessen, und soll sehr gut schmecken.

12. Schnepfenfische.
Die Meerschnepfe, (crniKi8cv5^o/o^x)

wird im mittelländischen Meere sehr häufig gefangen
und in Italien und Griechenland gespeiset.

13. Na-

2?) Alle Fische von der l.opl,M5, öglitte«, Ott«.
cion, 1>troäon und vioöon Gattung sind vett
dächtige Nahrung. Der Seemann ißt sie nur aus
Noch, und legt gemeiniglich in den Keßel, darin er
den Fisch kocht, einen silbernen Löffel, und sieht er
den schwarz anlaufen, so ißt er den Fisch gewiß nicht.
Das Gift dieser Fische, so wie der Muscheln, rührt
nur von der Nahrung her. Sie essen gerne den
Seequalm oder die Seenessil (Kleäui'g I.) welche
ihren. Flciscbe die gütige Eigenschaft mittheilt, und
die durch kein Waschen tann weggeschafft werden.

F.

Mje»
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tz. Nadelfische.
Die Meernadel (8V^^1-NV3 <lr«l) Broo-

tes erzählt, daß dieselbe in Wesiindien sehr gern ge¬
gessen und für eine Leckeren gehalten werde.

14. Muränen.
s. Die Muräne OVkzrxz tte/eks) wurde

schon von dem ErasistratUs für den leckersten Fisch
gehalten, den man gemessen könne. Man pries die
EinwoKner von Messina glücklich, daß sie diese Lecke-
ler, aus der ersten Hand haben tonnten. Die besten
Muränen wurden in alten Zeiten bey Nhegium ge¬
fangen. Ptlatl schreit, er habe im ganzen mittel¬
ländischen Meere keine so vortreffliche Muränen ge-
funden als an den Äpulischcn Küsten. Die Römer
futterten sie in eigenen Behältern? und gaben selbst
den Ohrringen und Armbändern die Gestalt der Mu¬
ränen. Cettt berichtet, daß dieser Flsch im Novem¬
ber am leckersten sey. ^ ^)

N 2 b. Det

58) Die ttttträne ist eine Art Meeraal, welche am
sehnlich groß wird, und sehr lecker schmeckt. Am
mehresten sind sie nach Menschenfieische begierig.
Ein Matrose, der aus der Insel Ascension auf ei-
nem Felsen am Meere saß undangklte, und seine
Füße an dem Felsen über dem Meere herunter häne
gen ließ, ward 1775 vott einer Muräne in den
großen Zehe gebißen. Allein der Matrose schlenker,
te die Muräne mit dem Fuße über sich weg, nach
dem sandigen Ufer der Insel, da denn dieselbe im
Sünde Nicht recht fort konnte, auf die Art gegriffen
und an Bord gebracht ward. Es ist daher kein
Wunder, daß die Römer die Muränen in chren
Teichen mit dem Mische ihrer Sclaven ^füttert
haben. 6»
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d. Der Aal (IVl. ^«FmAa) ein sehr bekanntet
Fisch, der unter den thierischen Leckereyen eine vor¬
zügliche Stelle verdient. Das Fleisch ist fett und süß:
man hat es mit dem Geschmack der Lanzberts - Nüsse
verglichen. Unsere Aale der stehenden Gewässer sind
nicht von so angenehmen Geschmacke, üls die Aale in
Flüssen und salzigen Seen. Ein guter Aal darf we¬
der zu groß noch zu klein seyn i und man muß nur im¬
mer sparsam davon essen, weil das Fleisch nichtsehr
leicht zu verdauen ist. Schon Hlppbkrates erklärte
dasselbe für ungesund, und neuere Aerzte stimmen mit
ihm überein. In Norwegen werden die großen Aale
getrocknet und so gegessen. Die Grönländer baben
einen besondern Abscheu gegen die Aale, und essen sie
nicht. ^- In Tondern im Schleswigschen fangt man
im Herbste den so genannten Pinnikaal, der sehr
fett und lecker seyn soll: er hat einen kleinen Kopf und
schwarze Flossen. In Hamburg pflegt man erst den
Aal abzuziehen, ihn alsdann mit Salz und Gewür'
zen einzureihen, hierauf die Haut wieder über zu zie- !tli

MM

W<

inM

hen und ihn alsdaun zu räuchern: auf diese Art soll « ^
er vorzüglich lecker werden: man nennt ihn alsdann ^,.
Kulpaal. Im Erkefiuß giebt es die fettesten Aale in "
England: man fing einst einen, der 7 Fuß lang, 27 ^
Zoll im Umfange hielt, und Z6 Pfund schwer war. ^

Die Aale in der Donau sind auch vortrefflich und^^l
fett. - -)

c. Der

29) Ich habe in der Wolga keine Aale bemerkt,
und man konnte mir keine aus diesem Strohme
verschaffen. In England giebt es sehr große und
sehr lecker schmeckende Aale.

MM»



e. Der Meeraal (KI. N«^) gehlrt eben¬
falls zu den wohlschmeckenden Fischen. Sie werden
m England häufig gebraten und mit Essig und Senf
gegessen: oft backt man sie auch in Pfannkuchen,
und diese hält man für besonders lecker.

6. Der blinde Aal (M. ^c«/) In Pisa und
an andern Orten in Toscana und im Kirchenstaate wird
diese Art kleiner delicater Aale gefangen. Die alten
Römer fütterten sie mit Mensch enficisch, und bestimm¬
ten oft ihre Sclaven, um gewisser Verbrechen willen,
zu diesem Opfer. Besonders viel hielt man auf die¬
sen Fisch, wenn er trächtig war. Daher Homzens!

HSertur tci1Ia5 intsr murasna natantes
in patina porrsIa. 8ub Koe Ksrus, K^c

^rauicig, inquit,
capta est, 6eteri()r pot^ partum carns

iuturg,
e. Das Spitzmaul (^. As?^) wird in

Sardinien gegessen, und ist sehr wohlschmeckend.
15. Der Seewolf (>5lz55uionz8 !<«/?«/)

hat ein derbes und fettes Fleisch, welches dem Aale
ähnlich ist. HorrebvW versichert, daß das Fleisch
sehr schmackhaft sey. In Norwegen, Island und
Grönland wird es sehr häufig gegessen. Die Islän¬
der machen ihre Schuhe aus der Haut des Fisches,
den sie Steenbider nennen.

16. Der Sandaal Oölzloovi-« toi/Htt«/)
hat ein wohlschmeckendesFleisch. Pennant nennt
es sogar eine Leckerey. In Butter gebraten soll er
vorzüglich gut schmecken. Man fängt diesen Fisch

N Z auf
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ftuf unsern Wermdö- Scheeren sehr häufig: wirft ihn
aber gewöhnlich, als ungenießbar, weg. *5

I">. Der Graubart (orniDivn L^Ht«/a)
wird im mittelländischenund rothen Meere gefunden,
und hat ein weisses, fettes und wohlschmeckendes
Fleisch, welches bey den Römern sehr beliebt war,

18. Die Golddecke (ä7k0kiä7ev5 Alo/H)
ein schöner Fisch in Brasilien, der dort unter dem
Nabmen PclMPUS besannt ist, hat ein delikates
Fleisch.

59. Der Schwerdtfisch (xl?«!iH5 ^H«/)
hat ein sehr weisses, aber nicht fettes Flelsch. Iu
der Provence und in Italien ziebt man ihn dem
Thunnfische vor. 3lay versichert, daß man in Sici-
lien den Schwerdtfisch für eine besondere Leckercy ans
sieht. Am besten aber sollen die kleinen Schwert¬
fische seyn: denn, wenn sie grösser werden, so haben
sie mit dem Rindfleische mehr Aehnlichke.it als mit
den übrigen verwandten Fischen. Die Bauch- nnh
Schwanzstückesollen am besten schmecken. Die Floft
sen ssogar salzt man ein, und verkauft sie m Napoli
unter dem Nahmen Callo.

20. Der große und kleine Spmnenfisch
s54i^i0xv>lV8 I^H und O. D'Hc««c«/i//) ha¬
ben beyde ein weisses zartts und wohlschmeckendes
Fleisch, welches in Arlcs den vornehmstenFleischge¬

richte«

*) Auch in Pommern fängt man den sogenannten
Tobies sehr häufig. Ich weiß aber nicht anders,
als daß nur gemeine Leute ihn aus Noth gemessen,
und daß man ihn größtentheils zum Köder gsl
braucht. Spr.
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rickien vorgezogen wird. Quiqueranus nennt die¬
sen Fisch K?6lst2.

21. Das Petermännchen (T-N^c«l^v8 b^H.
es) hat, nach dem Zeugniße Mer Schriftsteller ein
sebr weisses und schmackhaftes Fleisch, welches in
Holland besonders als eine Leckerey gilt. In Frank¬
reich halt man die Stacheln für giftig, und die Fischer
find verbunden, dieselben vorher abzuschneiden, ehs
sie diesen Fisch zu Markte bringen. In Norwegen
wird dieser Fisch nicht gegessen, ungeachtet er dort
sehr häufig ist. -")

22. Der Schellfisch (64VV8 ^eL/eF»i//)
findet sich in der Nordsee, am häufigsten an den eng,
landischen Küsten, auch wird ee vorzüglich im Win¬
ter und bis in den April gefangen Das Fleisch ist
zwar nicht völlig so schmackhaft als das Dorfthfirischz
indessen wird es doch allgemein gern gegessen. Im
Winter ist es trocken, aber im Sommer wird es sehr
fett und delicat.

b. Der Dorsch C(5. 6lH^is/) gehört in der
Nord-und Ostsee zu Hause: hat ein sehr welsses, zar-

N 4 tes

Zo) Das Petermännchen ist ein sehr wohlschmeckend
, der Fisch. Seins Rückenflosse ist schwarz und hat

sehr spitze Stacheln. Da der Fisch zur Zeit der Ebs
be sich, so wie der Sandaal oder Tobiasßsch in
den Sand der Flüsse und des Meerufe:s verkriecht,
so pfleaen die vaarfuß gehenden Fischer, sich seine
Stacheln oft tief in den Fuß einzutreten, welche
wenn sie abbrechen oft schwären, und gefährliche
Wunden nach sich ziehen; daher man dieses Peters
mannchen für giftig gehalten, welches aber nicht an
dem ist. F*
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<es und schmackhaftes Fleisch, welches besonders im
Winter sehr gut zu essen seyn soll. Der Kopf ist das
beste Stück. Den vorzüglichsten Dorsch bekommt
man aus Island und dann aus Travemünde: das
Fleisch desselben sondert sich in Scheiben ab, wie das
Fleisch des Lachses. 3 -)

c. Der Kabliau (6. H^cka) ist eine der
größten Wohlthaten, womit die Vorsehung die nord¬
lichen Länder beschenket hat, da ewige tausend Men¬
schen ohne diesen Fisch vielleicht nicht ibren Unterhalt
finden würden. Es heißt dieser Fisch, wenn man ihn
bloß gedörrt erhalt, mit einem besondern Nahmen
Stockfisch; Laberdan aber, wenn er zugleich ein¬
gesalzet, worden, und Klippfisch, wenn er gesalzen
und geräuchert ist. — Das Fleisch wird durchge-
hends für sebr schmackhaft und für leichter Hu ver¬
dauen gehalten, als das Fleisch des Dorsches, unge¬
achtet es doch auch gute Verdauungskräfte erfordert.
Denn Cardanus hatte wohl Unrecht, wenn er be¬
hauptete, daß es aussero (deutlich leicht zu verdauen
sey. Die Fischer pftegen fnsch von dem Fische nichts
zu geniessen, als die Zunge, die Leber und den Kopf:
der letztere wird als eine Delicatesse auf die vornehm«
sie« Tafeln gebracht.

Wie

31) Der Schellfisch ist voll von Gräten. Dagegen ist
der Dorsch, oder, wie man ihn bey Danzig nennt,
wo er sehr häufig ist, der pownchel, ein ganz vori
trefflich schmeckender Fisch Eingesalzen kommt er
häufig und trefflich schmeckend von Kurland und
Liebau unter ^.n Nahmen Runschcr Dorj

F.
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Wie eintraglich der Stockfisch. Fang bey Neu¬
fundland ist, weiß Jedermann. Ehe diese Fischerey
den nordamerikanischen Staaten und den Franzosen
frey gegeben wurde, unterhielten die Englander lsQ
Schiffe von 150 Tonnen, 1500 kleinere, und zoo
Kauffalmsschiffe, die blos zum Verfahren der Fische
und des Hebls gebraucht wurden: zugleich dienten 15
bis 20,000 Mann im Ganzen auf diesen Schiffen -"-
Auch an den NorwegischenKüsten ernähren sich viele
Menschen yon dieser Fischerey. Besonders lieben die
Norweger die Schwimmblasen des Fisches, die sie
unter dem Nahmen SundeMMve frisch und ge¬
trocknet gemessen. Man salzt auch den Rogen ein,
und verschickt diesen zu ganzen Schiffsladungen voll
nach Spanien und Italien, wc er, als Lockspeise zum
Fangen der Sardellen und Anschowi's, genutzt wird«
Man futtert auch in Norwegen die Kühe mit den ge¬
dörrten Stockfisch-Köpfen, und behauptet, oaß die

darnach weit reichlicher abgesondert wird. '')

N5 6. Der

32) Der Rftblian ist'unstreitig ein ganz vortrefflicher
Fisch. Die Schwimmblase und das Bauchfell ^e»
litonXum) und Netz ( Omentum , der Kabliaue
giebt eine sehr gute sogenannte Haustnblaft (lcn-
tkyocnll») zum Leimen feiner Sachen. Die Leber
wird aber vorzüglich gebraucht um Thran draus
zu machen. In England sind dieKabliaue in Mem
ge und sehr wohlschmeckend. Der Nahme Rabliau
kommt von Bakelz'ao her, welches der Nahme ist,
den die Spanier und Biskajer diesem Fische geben,
und den sie von den Landes - E'.ngebohrnenauf Wu5
Fundland zuerst lernten.
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6. Der Schnurrbart (Izov3 cims^>^
^ <3. ö^Ht«/ räLkie.) hat ein sehr zartes, mür¬
bes und leckeres Fleisch.

e. Der Zwergdorsch ((3. mi««t«/) hat ein
leckeres, süsses, zartes und wohlschmeckendesFleisch,
welches selbst Kranke ohne Nachtheil gemessen können.

t. Der Wlttling (6. m^/<mF«/) hat das lo<,
ckerste Fletsch unter allen Arten dieser Gattung. Dies
ist vorzüglich am fettesten, wenn er sich von Herin¬
gen nährt. Man genießt ihn gewöhnlich gebraten,
da er ein sehr weichliches Fleisch hat.

ß. Der Köhler ((?. cH^emsn'«/) ist nur,
wenn er noch ganz jung ist, werth, eine Stelle unter
den Leckereyen einzunehmen. Denn, wenn er über
ein Jahr alt wird, so pflegt das Fleisch zähe und
hart zu werden, und wird alsdann gar nicht geachtet.

K. Der Pollack ((5. ^o^ck'«/) hat zwar nicht
das wohlschmeckende Fleisch des Dorsches, indessen
wird er doch in den Ländern an der Ostsee häufig ver¬
speiset 3 besonders macht man sehr viel aus dem Ro^
gen des Fisches.

i. Der Gadde ((5. »i^/«5<?/«/) wird in Hol¬
land, wegen seiner großen Menge, gar nicht geach-
tct: aber in Westphalen gilt er als eine Leckerey, und
fein Fleisch ist auch in der That weiß, mürbe, saftig
und wohlschmeckend.

K. Der LängW) ((3. H5o/t?a) wird von eini<
gen sogar dem Kabllau vorgezogen. Die Haut und
Leber find vorzüglich fett und wohlschmeckend. Der
deste Langfisch kommt von den holländischen Inseln,
der isländische aber taugt nicht. Aus. Bergen wer¬

den

^»
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den jihrlich 8 bis IO,0O0 Zentner längsisch ausge¬
führt. Ström erwähnt einer Varietät dieses Fisches,
die in Norwegen Ba-lange heißt, und sehr schmack¬
haft ist.

3. Die Quappe (6. iots) gehört zu den de¬
likatesten Fischen. Besonders lecker ist der Rogen
vnd die Milch. Mlsson hält diesen Fisch auch für
gesund ^ da er nicht senr fett ist. In Frankreich
schätzt man die Leber der Quappe vorzüglich, aus wel¬
cher auch ein guter Kaviar bereitet wird. Ionston
erzählt von einer Grafin von Belchlmgen, die eine so
unersättliche Begierde nach der Quappenleber hatte,
daß sie den größten Theil ihrer Einkünfte darauf ver¬
wandte. 3 3)

23. Schleimfische.
2. Die Aalmutter o^enniv8 zntt/LH?'«/)

hat viel Ähnlichkeit im Geschmacke mit der Quappe,
der sie jedoch nachsteht. Pontoppldan lobt die
Aalmutter als wohlschmeckend, und vergleicht sie so¬
gar mit den Neunaugen.

d. Der Butterfisch (L. Ottnck/) wird nur
in Grönland gegessen. In Hamburg. hingegen ver¬
schmäht ihn sogar der gemeine Mann, und er wird
bloß als Köder gebraucht.

24. Der Saugefisch (rcnrxei8 Kn«^)
hat ein lockeres und schleimichtes Fleisch, dessen Ge¬

schmack

zz) Dieser Fisch ist um seine Laichzeit, ehe er sich auss
leeret, am leckersten; diese nun fällt am Ende des
Decembers und den Anfang des Januars. Er wirb
dann auch in Reusen sehr häusig gefangen.

^t!>"
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schmack der Barbe nahe kommt. Die Franzosen ver¬
glichen auf Isle de France diesen Fisch, in Rücksicht
des Geschmacks, mit geschmorten Artischocken. I«
Grönland genießt man ihn roh.

25. Der Goldkarpfen (cokvrnzrxz /chM.
??") wird hin und wieder für schmackhaft, ja für aus¬
serordentlich lecker erklärt. Beym Churchill ließt
man, daß dieser Fisch ein festes, weisses und wohl¬
schmeckendes Fleisch hat: ma.l schneidet es in zwey
Daumen dicke Scheiben, und röstet diese auf Kohlen,
wenn sie vorher ein Paar Stunden lang gesalzen
worden. Fermtn versichert sogar, daß er auf sei¬
ner ganzen Ztejse feinen so wohlschmeckenden Fisch ge¬
gessen habe, als diesen. Dagegen behauptet Brow^
ne, daß man den Goldkarpfen durchaus nicht lecker
nennen könne, wenn er nicht noch ganz jung ist: das¬
selbe Urtheil bestätigt Forster. ? 4)

b. Die Dorade((^9«lMs). Fast alle Rei¬
sebeschreibungen, die von den tyopi'chen Landern han¬
deln, erwähnen dieses Fisches, unter dem sie aber
kft auch die vorige Art, oft sogar den Goldbrachsen
(8?^V8 a«^ts) rechnen. Tappen, Valentyn
und Leu) rühmen den Geschmack dieses Fischet ausser-
ordentlich: der letztere versichert, daß man nichts
leckerers essen könne als die Dorade, Man vergleicht
sie bisweilen mit den Flundern. Die besten sollen
bey Goa gefangen werden: das Fleisch ist zwar etwas

dürre

'"MW

34) Das sehr trockene Fleisch der Dorade (Ory-
pliXnz mppuruz) ht eben Nichts einladendes;
indessen ist es gebraten noch am erträglichsten.

F.
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dürre, übrigens aber, besonders der Kopf, sehr
lecker.

c. 0. Ho«Hcl//s wird im mittelländischen Meer
gefunden: das Fleisch ist schmackhaft > würbe und der
Gesundheit zuträglich.

26. 2. DieMeelgrundet(6dsiV3»,^) ist
ein kleiner aber sehr wohlschmeckender Fisch. Broo¬
kes versichert, daß das Fleisch fett und mürbe sey,
und sehr geschätzt werde.

b. Die Lanzette Grunde! s6.^^o/at///)
wird auf Martinique häufig gefunden, und hat, nach
Plumier/ ein sehr delicates Fleisch.

27. Groppen.
g. Der Steinpicker (co^v§ ^t^M^lF«/)

wird in Vorkfhire für eine leckere Speise gehalten,
wenn er nur gehörig zubereitet wird. Die Grönlän¬
der essen ihn gar nicht.

b. Der Seebull (5. H«H^^s^//. Norn-
Lmpan) ist nach KaltN in einigen Landern am gros¬
sen Ocean deswegen beliebt, weil er eine so vortreffli-
che und wohlschmeckende Leber hat. Er muß aber im
Herbste gegessen werden, weil er dann am besten ist.

c. Der Seescvlplon (d.<5cp^M/. 3kl2bb.
VIKa Norw.) Von diesem Fische giebt es viele
Spielarten, die sich besonders durch ihre Farbe unter¬
scheiden. Auf den Wermdö- Scheeren hat man eine
Abart, die (^attun3.8krgbb3 heißt, weitste ganz
bunt ist. In Pommern, Schweden und Dännemark
wird dieser Fisch nicht geachtet: aber die Isländer
und Grönländer essen ihn sehr gern, und geben ihn
selbst ihren Krankelf.

ä.Dee



»H«

2dß

ti. 2er KüUlkopf (5. 6<?Kio. z^eü - Ümpä)
hat ein lockeres und wohlschmeckendes Fleisch, welches
besonders im December gern gegessen wird. Auch ist
es sehr leicht verdaulich und gesund. Der Rogen ist
ebenfalls für viele Menschen eine Leckeren.

28. Die Scotpäne (5C0 5i>ä5NH üs^l'^)
ist oft giftig, und es ist nicht ausgemacht, oboieö
Gift seinen Grund in der eigenthümlichen Natur des
Fisches oder in schädlichen See-Gewachsen habe, die
er genießt. Dennoch versichert Forster, daß man
auf Neuseeland recht wohlschmeckende Scorpanen
habe.

29. Spiögelfische.
». Der Sonnenfisch Orvs/^e?-) ist unter

dem Nahmen Oorös oder Vary bekannt. In Do
vonshire heißt er Goldfisch, und wird für leckerer als
irgend ein anderer Fisch gehalten. Natson und
Brookes versichern, daß der Dory einen sehr ange¬
nehmen Geschmack habe, und dabey so mürbe und
leicht verdaulich sey, daß man ilm den Forellen vors
ziehen könne. Columella und PllMUs lehren uns,
daß die alten Römer diesen Fisch als sehr lecker zu
schätzen wußten. Auch die Spanier zahlen ihn zu den
besten Fischen. In Italien ist er unter dem Nahmen

' 8an kiscirc) ebenfalls sehr beliebt. ^ l)
l). Der

gz) Der Korp tst unstreitig seht wohlschmeckend.
Der berühmte große Schauspieler (Quin, der wegen
seiner epikurischen Leckerzunge ebenfalls berühmt
war: reißte alle Jahre am Ende des Julius und
Anfange des Augusts nach Pipmouth, um in diesen
Fischen recht zu schwelgen. F.

M
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t>. Der Saurüsselfisch (2. ^) ist ein klei¬
ner Fisch, drey bis vier Fingerbreit, lang. In Eng,
land macht man nichts aus ihm; aber die Italiener
halten ihn für sehr lecket und gesund.

c. Der Meerhahn (2!. F^«/) hat, nach
Armin, ein sehr wohlschmeckendes Fleisch.

6. Die Pfiugschaar (Z.^om^) wird von den
Engländern auf der Küste Guinea Kinz5 Kll, ge¬
kannt, und soll an den Vordertheilen ein dem Rind¬
fleische ähnliches Fleisch haben: naher an dem
Schwanz aber hat das Fleisch Aehnllchtett mit dem
Mfleische.

30. Schölten.
2. Der Plateiß Oi^viwüre^ ?/^/,) ist

in Norwegen und Dännemark sehr beliebt. Das
Fleisch ist mürbe, süß und angenehm, aber nicht so
lecker als das Fleisch der Zunge. Der Herausgeber
hat den Geschmack allezeit übereinstimmend mit dem
Oeschmacke der Flunder gefunden. Die grössern sind
besser als die kleinern, welche ein zu schleimichtes
Fleisch haben. Gewöhnlich werben sie gedörrt und
geräuchert gegessen.

d. Der Glattbutt (kl.. ^0^«/) ist sehe
wohlschmeckend, nährend und leicht verdaulich. O.uis
qlleranus sagt, es sey der beste Seefisch. Papon
zieht ihn allen übrigen Schollen vor, und die Alten
hielten ihn für sehr lecker; sie nannten ihn den Maß»
serfasan, und bekamen den besten aus der Gegend
von Ravenna. Itt Paris wird er unter dem Nah¬
men turbot noch itzt sehr häufig, besonders im Win-
w, gegessen.

ß. Die
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c. Die Flunder (ri^. /^) wird von einigen
für die beste Scholle erklart: die besten bekommt man
aus Memel. Die Flundern, welche man in Flüssen
fangt, haben ein weicheres Fleisch und eine . chtere
Farbe als die Seefiundern. Nach Iohannis, beson¬
ders im Herbste, sind die Flundern am fettesten, und
werden am häufigsten gefangen. Sie werden mei.
siens geräuchert auf Butterbrodt gegessen.

6. Die Zunge (ri../o^) hat, wegen ihres
leckern Geschmacks, in Frankreich den Beynahmen des
See- Rebhuhns und in England den Nahmen der
Meeres - Königin erbalten. Ihr Fleisch ist derber,
als das Fleisch des Plateisses, und zugleich süsser
und nahrhafter. Leigl) zog die Zunge allen Arten
von Fischen vor. Am besten soll das Fleisch der
kleinern Zunge schmecken, wenn es gebraten ist. Auch
in Italien sagt man, die Zunge sey unter den Aschen,
was das Reblmbn unter den Vögeln. Doch verlie¬
re« alle Schollen, und vorzüglich die Zunge, am Ge¬
schmack, wenn sie gedörrt oder geräuchert werden.

6. Die Glcchrke oderKliesche (^.//^«^)
hat ein festeres und schmackhafteres Fleisch als der
Pweiß, und PenNÜNt zieht sie, in Rücksicht des
Geschmacks, der Flunder vor. Am wohlschmeckend¬
sten ist dieser Fisch vom Februar bis in den April: er
findet sich in der Ost - und Nordsee.

f. Der Heiligebutt (?^. /ttM0F/o/«/) verdient
eine der vornehmsten Stellen uuter dieser Gattung, da
er groß, fett und wohlschmeckend ist. Die Grönlan¬
der besonders halten ihn für eine Leckerey: sie essen
ihn gekocht, gedörrt und halb verfault, auch dle HM ^

„^
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5 ^ verzehren sie roh. Im großen Ocean, bey Kamt¬
schatka wird eine unsägliche Menge dieser Fische ge-
Ma"«: auf Unalaschka werden sie roh verzehrt,
wie ir/l der Beschreibung der letzten Cookschen Rei¬
se erzählt wird. Der Kopf des Fisches wird, be¬
sonders in Holland, sehr geschätzt und theuer be¬
zahlt. -— In Norwegen und Island bereitet man
aus den eingesalzenettund gedörrten Fischen den be-

^ kannten /i^e/, und aus der fetten Haut den^a/
oder /ia/tt?.

3. Der Argus (t^. H^) findet sich häufig
in den westindischen Meeren, und hat, nach Barbot
und Bricrell, ein weit zarteres und besser schmecken-
deres Fleisch, als die europäische Flunder.

K. Der Stelnbutt Ol,. 5?^/»^) hat ein
lveistes, mürbes und leckeres Fleisch. PennaNt zieht
diesen Fisch selbst der Zunge vor. In der Themse
fangt man Sttinbntten (nirbot's) von 30 bis 40
Pfund, und in London werden manches Jahr wohl
4o,VOQ Pfund verzehrt. ' ^)

Die

I6) In England ist die Stembtttte unstreitig der
biste Fisch von der Schollen L Gattung Die gerälll
chcreen Flundern sind, wenn sie fett sind, ein recht
leckeres Essen. Von Hela am Danziger Wick oder
Meerbusen bringt man am Ende des Julius und
Anfange des Augusts eine Art sehr großer und fetter
Flündertt geräuchert nach Danzig, welche man -Her,?
renftundern nennt, die mit Recht einen Vorzug,
unter den leckersten Produkten des Meeres abgeben.

2. Theil. 0
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j, .^e Etachclss-^nder (?l..^/e^) wird g»
^^l,!! ch : , er Flunder cerneechselt. und cken so
ge letztere.

!:. Die l -ne «Tcholle ^?i.. /^5^/^^
nach Sloa'ie/ ein schc delica:er Fisch.

)i. Der Kllppn'ch ( 2?',^i-OllO.v s?'l'o/?e-
^«>>) hat einen recht guten E ,ack, und wird in
Karolina sehr geschätzt, ^ui den Bcrn'.^d,scheu und
den Bahama- Inseln hält rnan i>n für eine grere .e«
ckerey.

32. Der Gold-Scebr^chscn (5?.^v> ^«.
^/ltit) der auch Dorade de^i, noar bey den cl:en ^iöF
mcrn der Venns zebeiligt , uiid neurde sel^r n>och ge^
schätzt. Armstrong beschreibt da5 Fleisch a',s sehr
lvol^!se!".ueckend. und bezeugt, daß dieser Flseb m
Mlnorrn gan- a^ge:ne,n se, Cclll versichert^ daß
derselbe in ^aid<nien cmen vori^nl,^en Geschmack
dabc. Na^ ^^l' sol! er auch senr gesund ftyn.

d. 5?. ^.'^'!/ ist einer der schmackl^anesten Fi/
schc, d^e :nan cnen kann. In Sardinien ist er alu-c,
mein und w/.d se'-r gern gegeben. Er soll sogar den
Sardellen an ^evlgeseinnack nichcö nachgeben. Nach
^.V'poi^ n-achtcn die alten Kölner au^ d,e^:n "-sche

>r ^urriiu. Dies bestand aus gesalzenen Fi''ä^ar-
inen d^c in Fässer emgesetlaaen n:'.'.7den,. Die ernc
Lake brande ;u den rn^sten F/ed ^ und ^ci>'ch-
geriedlen. E'vNcca ' ne preri^!>.5 mslornm
piscium :'. ?n^5. !l.uck bereitere : ^rum aus
de? ^?-f^le. )^t und d.e ^nsch37>ö an die stelle

. /
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e. 8p. e^t^^«?//. Förster glaubt, daß es
dieser Fisch gewesen, von dessen Genuß Cooks Gesell¬
schaft auf den neuen hebridischen Inseln, im Jahre
i?74, so schädliche Folgen verspürte. Der Heraus¬
geber hält dafür, daß der sogenannte poillon roues,
der von den Seeleuten so wohlschmeckend beschrieben
wird, dennoch eben dieser Fisch sey, da die giftige
Eigenschaft desselben von irgend einem Gewächse
oder einem verschlucktengiftigen Thiere herzurühren
scheint. 3?)

6. 8?. /iHFf-tt/ hat ein schmackhaftes, gesundes
und leicht verdauliches Fleisch. Barbot erwähnt

Z7) Den Fisch hatte mein Sohn sehr bedächtig, so be>
zeichnet, daß er von der Art zu seyn schien, welche
Ame/e 8plnu8 er^tlirinus l^inn. nennt. Ich hate
te ihn den 8pgru8 p^ruz l^nn. zu seyn, in mei<
neu Bemerkungen gemuthmaßcr, denn beyde Fische
sind roth, wie die Art war, die wir nie ganz und
vngeschuppt konnten untersuchen Indessen bin ich
überzeugt, daß der Fisch nicht an sich giftig gewesen,
sondern daß derselbe die See.' Neßeln (Kleöul'g)zu
sich genommen habe, und daß diese Speise, den
Mch zu einem solchen giftigen Nahrungsmittel für
Menschen und Thieren gemacht habe. Hierinn
ward ich bestärkt, da in der Folge ein Malrose eben
einen solchen Fisch fing, ihn aus Besorgniß salzte,
vier Tage lang hängen ließ, und denn mit seinen
Kameraden, ohne die geringsten üblen Folgen zu
spühren, verzehrte. Man sieht leicht, daß dieser
letzte Fisch dergleichen See, Neßeln nicht muß vor,
her verzehrt haben, denn das Salzen und Hängen
laßen, konnte das Gift nicht ausgezogen haben,
wenn der Fisch von Natur wäre giftig gewesen.
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eines Pargue, der beym Cap Bojador in AfricH
gefangen wird, und sehr groß und wohlschmeckend
seyn soll. Dennoch erzählten Reisebeschreiber, daß
man schädliche Wirkungen nach dem Genuß desselben
bemerkt habe. ' ^)

s. 8?. 7-/lo/«^oi^/ hat ein weisses schmackhaf¬
tes und leicht verdaulichesFleisch. In Karolina
wird er sehr gern gegessen. IoßelyN erwähnt eines
Seebrachsens, dessen Augen für eine besondere Lecke¬
ren gehalten werden: es ist indessen nicht gewiß, ob
er diese Gattung gemeint habe.

t. 8k. 6,-^,o/>/ ist nach Browne ein gesun¬
des und schmackhaftes Essen.

ß. 5?. olemex wird besonders von vorzüglicher
Güte an den Küsten von Dalmatien gefangen. Man
salzt ihn dort so häufig ein, daß er durch ganz Italien
verführt wird.

n. i. K. I. 8r. 5s>-<is, /^'«l/«??') 6e^6 und
l^/a?-H werden vonForskal für wohlschmeckend und
gesund erklärt. Lclwson erwähnt einer Art sparn?,
dessen Fleisch fest und wohlschmeckendist, und dessen
Kopf für eine besondere Leckeren gehalten wird.

38) Der 8paru8 pg^ruz (derSackfioßer nach Bloch)
wird auch am Vorgebirge der guten Hofnung gel
funden und dasMst nicht weit von der ttamgnz-
I<lw^e in der Falsch- Day gefangen, deswegen
K -r.5N5 Visen genannt, und als ein wohlschme,
ckender Fisch verzehrt wird.

F.
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zz. l<^«^v8 der Lippfisch.
H. I.. /e^«/ ist, nach dem Ottbasius, dek

leckerste von allen Steingrund - Fischen: die alten
Griechen aßen ihn ungemein gerne.

b. 1^. a«t/li<l/ (muttonsisn) ist, nach Cates-
by, auf den Bahamainseln sehr beliebt.

c. L. F^/ett/ wird von eben dem Schriftstel¬
ler für ein recht gutes Essen erklart.

6. Der Meerjunker (L. l«///) ist nach eini¬
gen Schriftstellern nicht allein der schönste, sondern
auch der wohlschmeckendste von allen europaischen
Fischen.

s. Der nordische Karpfen (i^, >mA«/) ist
wohlschmeckend und lecker, besonders wenn er kalt ge¬
gessen wird. Das Fleisch soll einen flüchtigen lau¬
genhasten Geruch haben.

t. L. 7^5/^ wird von Ström für eine Le¬
ckeren erklart.

ß. 1^. c^ymi/ svlum6sl! der Engländer) ift^
besonders der rothe, von vortrefflichem Geschnmck;
den Kopf erklärt Bpickell für das leckerste Gericht,
was er je gegessen habe. Dies bestätigt auch Law-
sin. Die schwarze Abart ist grösser als die rothe,
und hat den Geschmack eines fetten Spanferkels.

8c. /He/e/e^ ist nach Forst A fett und schmack¬
haft. Förster aß bey Neuseeland ebenfalls vorneff-
liche Fische von dieser Gattung.

35. Baarsche.
a. Der gewöhnliche Baarsch (?5-^Fttm>

tl/i/) ist allgemein als ein gesunder und woylj^me-
O 3 cken-
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ckender Fisch bekannt. Schon Ausonius nannte ihn
ä^Iicias msnsarum. Das Fleisch ist weiß, mürbe,
gesund und leicht verdaulich. In keinem Lande sol¬
len die Baarsche trefflicher seyn als in Dännemark.
Selbst Aerzte empfehlen diesen Fisch in Krankheiten
als eine leichte Nahrung. Die Hollander machen
vorzüglich viel aus diesem Fisch, den sie mit einer so
genannten Wasserbrühe zubereiten, und auf Butter-
brodt unter dem Nahmen 'VVäatsr-roch's essen.
Die mcl)t sehr großen Milcher werden dort für eine
besondre Leckerer) geachtet.

b. Der Zander 0LK54 /^r/l?/)^^) bat ein
weisses, derbes und sehr wohlschmeckendes Fleisch,
und kommt im Geschmacke dem Heckt ziemlich nahe.
In e nigen Gegenden Deutschlands wlrd der Zander
in Teichen gehalten, gefüttert und lieber gegessen als
Karpfen. Auch halten medicinilche Schriftsteller das
Fleisch dieses Fisches für sehr gesund. Einige Leute
finden Behagen, daran den Zander roh zu essen: man
schuppt in dieser Absicht den Fisch ab, befreyt das
Fleisch von den stärksten Graten, hackt es klein, laßt
es eingesalzen eine Stunde liegen, und richtet es her¬
nach mit Provencer-Oehl, Kappern und Pfeffer an.
Der Fisch wird auch ausserdem eingesalzen, und sehr
häufig in fremde Lander geschickt.

c. Der Streber (rrkcz H/^,-) hat ein so
vortreffliches, mürbes und leckeres Fleisch, daß er in
den Ländern an der Donau nur auf die Tafeln der
Reichen gebracht, und Herrenfisch genannt wird.
Er soll auch der gesundeste unter allen Fischen in der
Donau seyn.

ä. Der
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ä. Der Lachsbarsch (?. l^Hx) hat ei«
wohlschmeckendes und gesundes Fleisch. Plinius be^
^eugt, daß man ihn in Rom, nächst dem Stör, am mei¬
sten geschätzt habe. In Sardinien ißt man ihn lieber
als Aal; und im Nil soll er ausserordentlich fett, wohl¬
schmeckend und öfters bis 6o Pfund schwer seyn.

e. ?. ?/?ial?//HtH giebt ein sehr gutes Gericht
Der Fisch ist in Karolina zu Hause.

f. Der Scedaarsch (p. ma?-l?ls). Bey Is¬
land geräth dieser Fisch ausserordentlich fett und lecker.
Die Grönlander essen ibn gekocht und gedörrt; die
Haut und Lippen aber auch roh. Im mittelländi¬
schen Meere ist der Seebarsch selten, und wird in
der Provence für eine große Leckerey gehalten. Cr
findet sich nur in einer Tiefe von 8c> bis 120 Klaf¬
tern. In den nordischen Gewässern ist er bisweilen
so fett, daß man ihn frisch nicht gemessen kann; son¬
dern ihn erst einsalzen muß, wo er dann ein vortreff¬
liches Gericht giebt. In Norwegen heißt er KHäülK
und in Island Karrs.

F. Der Augenbaarsch (?. oce/^ta) findet
sich in Neuengland und gehört dort zu den vorzüg¬
lichsten Leckereyen.

K. ?. c/l^/oM^H ist, nach Catesby, eben¬
falls schmackhaft.

i. ?. Z«ttHtH wird von eben dem Schriftsteller
als ein sehr gutes Essen gerühmt. Die Hollander
nennen diesen Fisch Jacob Evertz, belegen aber auch
«och mehrere Fische mit eben demselben Nahmen.

K. Der Kaulbaarsch (?. c^ntta). Dieser
kleine Fisch hat ein zartes gesundes und woblschme-

D 4 ckendcs
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ckendes Fleisch, und wird daher auch Kranken em,
pfohlen. Für die letzteren bereitet man eine Suppe
aus demselben, die recht gut schmecken soll. I«
Deutschland halt man ihn in eignen Teichen: und
aus dem Golitzersee sollen die Kaulbaarsche, nach
Klein, auf die königliche Tafel nach Berlin kommen.
Bey Danzig hat man Kaulbaarsche von 8 Zollen Län¬
ge, die für sehr delicat gehallen werden. Auf den
Wermdö Scheeren bekommt man ihn blos im Früh¬
jahr, wenn seine Laichzeit ist: man achtet ihn indessen
dort wenig, und nennt ihn Skttttebonden. Dieser
Fisch hat ungewöhnlich vielen und vortrefflichen Rogen.

z. ?. /o^mo/H schmeckt eben so gut als er aus¬
sieht,

36. Der GtlchltNg Oä^knoz-revtz
sl'lckHttt/) wird blos zum Tliran - kochen gehraucht.

d, (5. ckiHc^. Grose rühmt diesen Fisch als
einen der besten von allen Seefischen. Dbbeck ver¬
gleicht ihn mit der Makrele, und andre Schtiftstel-
ler rühmen ebenfalls seinen vortrefflichenGelchmack.

c. (5./H/t<,t^,> soll ebenfalls recht gut schmecken.
Z7. Die Makrele OconeLk^o»^?-)

wird fast allgemein für einen sehr leckern Fisch gehal¬
ten, besonders wenn man sie frisch genießt. In Ham¬
burg hält man die gesalznen und gedörrten Makrelen
ebenfalls für sehr delicat, obgleich sie etwas schwer zu
verdauen sind. In Sardinien sollen sie ganz ausser,
ordentlich trefflich seyn, vorzüglich, wenn man sie
frisch auf dem Roste bratet. Auch aus diesem Fische
bereitete» die Römer das berühmte ßizrum, wovon
das beste bey Karthago gemacht wurde.

b. Der

^
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b. Der Bonnetfisch (8c. ^mi/). We See¬
leute, die die tropischen Gewässer bereiset haben, er¬
wähnen der Boniten: doch sind ihre Urtheile über
den Geschmack dieser Fische sehr verschieden. Des
Mrchais, Papon, Bnckell, FeNnin und andere
erklären die Boniten für wohlschmeckend, und beson¬
ders die Bauchstücke für sehr mürbe, fett und lecker,
ja sogar für das beste Gericht, was man zup See
haben kann. Grose und Forster hingegen versichern,
daß die Boniten sehr dürre sind, und erst gespickt
werden müssen, wenn man sie gemessen soll.

e. Der Thunnfisch (8c t^M?m/). Diesen
Fisch nnd den Fang desselben hat niemand umständli¬
cher beschrieben als Cetti. Er soll nicht selten bis
tausend Pfund und manchmal bis 1800 Pfund wie¬
gen. Es ist beynahe unglaublich, wie verschieden
das Fleisch an verschiedenen Theilen dieses Fisches ist.
An einigen Theilen des Körpers soll es sehr weich,
wie Kalbfleisch, an andern fest und derb, wis Gchwem-
fieisch styn. Jede Art salzt man besonders ein. Die
größte Leckerey soll das Bauchstück ausmachen, wel¬
ches auch doppelt so theuer als die übrigen Stücken
bezahlt wird. Die meisten Schriftsteller finden, so'
gar in nordischen Gewässern, das Fleisch dieses Fisches
sehr schmackhaft, dem Kalbfieische ähnlich und unge¬
mein nahrhaft. Van salzt den Fisch nicht allein em,
sondern man schneidet ihn auch in Stücken, bratet ihn
auf einem Roste, und bereitet ihn alsdann mit fri¬
schem Oehl, Weineßig, Salz und Pfeffer, Gewürz¬
nelken und Lorbeerblättern: so wird er durch ganz
Europa versandt.

O 5 Die
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Die Thunnfifche von Antipolis waren im alten
Rom sehr berühmt, obgleich man aus den Makrelen
mehr machte. Martial sagt:

^ntipolitani kateor lum filia l^nm,
RÜsm ü 8comdri, non tidi miN torem.

Dieser Fisch war der Diana gewidmet, und aus
Hochzeiten mußte davon gegessen werden, weil er das
Symbol der ehelichen Treue war. Im Mittelalter
hatten die Spanier und die Italiener so große Vors
theile von dem Handel mit dem Thunnfifche, daß sie
ilm nicht selten auf ihren Münzen abbilden liessen.
Die magern Rückenstücke wessen in Italien Laren« M^
tslla und die fetten Bauchstücke Vontrelcg. ,^w5

6. Der Stöcker s8<-. 5^5/^«/) bat zwar wlW
kein so fettes und wohlschmeckendes Fleisch als die m»z
übrigen Arten dieser Gattung, wird aber in Kiel vor- l!Mm
züglich, für sehr wohlschmeckend gehalten. In Ita- ^. IülA
lien bratet man ihn, und unter dem Nahmen l'rit» ^»/jl
tura kommt er auf den Markten in Rom häufig vor. «lM,
In Engelland salzt man ihn ein, und halt ihn als, «N«!
dann für sehr lecker. Bey Neuseeland aß Forster Ml
diesen Fisch mit großem Behagen. ? >) W ^

e. Die chiim

39) Mein Sohn sagt: „baß man in Dusky^Bay
„verschiedene See;Rappen (^einenge) Meer Skori
„pionen (3corpaenge) Dickköpfe (Klu^i!) Bai
„starb Makrelen (3-omlier l rgchuru^) und andere
„ wohlschmeckendeFische mehr, die in Europa ganz
„unbekannt sind, bekommen habe.,. Dies scbeint
aber das n'obllcbn?eckcnd mehr auf die andere.«
W Europa ganz unbekannten Fljche, einzuschränken,

keines!
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s. Die Carolimsche Makrele (8c. üy^o/)
soll ein sehr weisses und wohlschmeckendesFleisch ha¬
ben, wenn es nnr recht znbereitet wird. Vermuth¬
lich ist dies Slocme's ^Idecnro, die dem Thnnn-
fisch ähnlich seyn, aber ein etwas härteres Fleisch
haben soll.

l. Der Streit-Thunnfisch (8c>. ^?H) sog
ein sehr schmackhaftes, fettes und gesundes Fleisch
haben.

z8. Meerbarben.
». Der Rothbart Ovi^v5 F^^M«/) wurde

von den Römern für eine sehr große Leckerey gehak¬
ten, und so außerordentlich theuer bezahlt, daß man
ihn mit Silber aufwog. IuvMül wirft unter an¬
dern einem gewissen Kallwdor vor, daß er in einem
Abend l2OO Sestertien an Meerbarben verwendet ha,
be. Zur Zeit des Kaifers Tiberius wurden 3 Meer-
darben mit 30,000 Sestertien, (oder 10,000 Tha¬
ler Kupfermünze,) bezahlt. Man scheint diesen Fisch
so wohl der schönen Farben als des Wohlgeschmacks
wegen so sehr geschätzt zu haben. Im Oest reich ischen
ißt man denselben noch sehr gern. Am schmackhafte¬
sten ist er im Winter.

d. Der große Rothbart (M. /^nm/etn/)
wird in Cornwallis und Rom, so wie in Bourdeaux
ebenfalls, häufig gegessen.

c. Der

feineswegcs aber auf den Stock'er oder die Vasiarbi
Makrelen zu ziehen. Denn wie bekannt ist der Stsi
cker ein Fisch, der trocken, fade, und voll Gräten ist.

. , , ,,^!.,->^<,' -^
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V. Der Kahlbart (M. l'mie^i/) ist nach
Cctti nicht sonderlich schmackhaft.

39. Die Seeschwalbe Oki6i^ /ll>««eio)
wird besonders von Ray als sehr lecker gerühmt.

d. Die Meerleyer Cl. /^^) soll ebenfalls ei.
«en vortrefflichen Geschmack haben,

4c). Schmerlen oder das Groß-Auge.
3. Die Schmerle Oonii-ig ^ö<lt«/</) ist

wegen ihres leckern Geschmqcks und ihres gesunden
Fleisches sehr bekannt. Man kann sie selbst Kranken
geben. Vom November bis zum May soll das Fleisch
am leckersten seyn. König Friedrich verschrieb sie
aus Deutschland, nm sie in die Bäche bey Ulricsdal
zu versetzen. Richter nimmt zwey Varietäten dieser
Art an: 6oHl'tl'/ c)lnl)jum nodilWma und 6^m'/
iunäujg.

b. Der Schlannnpitzger (6. kolillk) wird
wie die Pricken znbereitet und gegessen, hat aber frey¬

lich nicht ihren leckern Geschmack,
c. Der SttlNpltzer ((^, 5<e»ia) wird nur im

Nothfalle gegessen, da sein Fleisch nicht sehr schmack,
haft ist.

41. Der Wels (8ii<vkv3 67a«//) hat cm
weisses, fettes, wohlschmeckendes Fleisch, welches von
vielen Menschen reckt lecker gefunden wird, besonders
soll der Schwanz das beste Stück seyn, welches Hol)-
berg und andre versichern. Nach Zuckert ist das
Fleisch mürbe, aber weder nahrhaft noch gesund, wel¬
ches die sehr großen F'sche gewöhnlich nicht zu seyn
pflegen. Richter schreibt sogar, daß das Fleisch
einen ekelhaften Geschmack habe und nur von gemei¬

nen
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ttstt Leuten gegessen werde. Man muß, um das
Fleisch eßbar zu machen , das Fett erst größtentheils
abkochen. Indessen soll ein großer Uttterschled zwi¬
schen einem jungen und alten Wels statt finden. Der
erstere schmeckt recht angenehm, und wird sogar in
Dinnemark auf die königliche Tafel gebracht: dee
letztere hingegen ist fast gar nicht genießbar.

b. Der Aal-Wels ss. H«Ftti//an/) war dee
teste Fisck, den Ruffel in Aleppo aß. Er wird nur
zur Winterszeit gefangen.

e. 3. /<?/" ((^2t6sK) kommt dem Aale nahe,
und ist, nach Bttckell, ein vortrefflicher und sehr
nahrhafter Fisch. Bey den Küsten von Mexiko soll
tt sehr häufig gefangen werden und recht gut zu essen
seyn.

6. Der BaZtt (3. c^t«/) findet sich in Flori¬
da, und hat ein sehr wohlschmeckendesFleisch, wel¬
ches dem Aale nahe kommt.

e. Der Lattgbart (8. c/^/H/) soll giftig seyn,
Wird indessen von den Arabern nicht selten gegessen.

42. Der Felsenfisch (i^vi-nil, /teM?/i)
wird in Carolina für sehr wohlschmeckend gehalten.

d. 'l. l'Hvtt/ hat Ähnlichkeit mit einem kleinen
Brachsen, eine haarige Haut, die man erst abziehen
muß, und ein weisses wohlschmeckendes Fleisch.

4;. Der Lachs (5 xt. n 0 /a/^) macht den
Uebergang von den Fluß-zu den Seefischen und ge¬
hört vorzüglich in den nördlichen Gewässern zu Hause,
aus welchen er in die Flüsse hinaufgeht, um tm May/
Iunius und Julius in denselben seine Laichzeit zu hal¬
ten: bisweilen überwintert er auch in den süßen

Wassern,
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Wassern, sonst aber gebt er gegen den Herbst in das
Meer wieder zurück. Er mackt so weite Reisen ge¬
gen die Ströme an, daß er aus der Nordsee, den
Rhein hinauf, bis in die Schweiz wandert, wo er
häufig gefangen wird. Der Lachsfang ist für Eng,
land, Deutschland, Norwegen und Schweden ein
sehr einträglicher Nahrungszweig. Man fängt ihn
gewöhnlich bey Wahren, vermittelst eines Gitterka-
siens oder eigends dazu verfertigter Netze. An eini-
gen Orten sängt man ihn auch mit der Angel und mit
Netzen. Dieser Fisch wird gewöhnlich für einen der
edelsten und köstlichsten gehalten. Das Fleisch ist
röthlich, fett und wohlschmeckend. Einige essen ihn
lieber frisch, andre ziehen den geräucherten vor: doch
bleibt er in beyden Fällen immer etwas unverdaulich.
Die Beschaffenheitdes Wassers und der Jahreszeit
hat einen ansehnlichen Einfluß auf den Geschmack des
Fleisches. Nach Zuckert ist der Lachs, weun er in
der See gefangen wird, unschmackhaft, wird aber
fleisch ichter, fetter und leckerer, weun er sich einige
Zeit in den Flüssen aufgehalten hat. Wenn die Laich¬
zeit vorbey ist, so wird er aber wieder mager und
verliert seinen Geschmack. Im April!, May und
Iunius ist er unter allen Elbfischen der leckerste. Die
Elblachse sind überhaupt besser als die norwegischen
und pommerschen: doch sind unter den letztern die
Oderlackie die besten. In der Weser, im Rkein'und
in der Mosel fangt man bcsscre Lachse als in der Them¬
se, Loue und Garonne. Die Rkeinlachse sind immer
sehr berühmt gewesen, und die trefflichsten sollen die
seyn, welche man bey Rbeimels fangt. Die Lachse
aus der Mnlde sind ebenfalls sehr beliebt, und wer¬

den
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den in der Leipziger Ostermesse ungsmein theuer be¬
zahlt. Im Kamafluß in Sibirien giebt es schmack¬
haftere Lachse als in der Wolga. Bey Londondern)
fängt man Lachse von 6 Pfund Länge. Gewöhnlich
genießt man den Lachs mit Salzwasser gekocht und
mit Essig und Zitronensäure. ^)

In Surinam soll es eine Art Lachse geben, die
Haymar heissen, einen unbeschreiblich leckern Ge-
sihmack haben, aber auch sehr theuer bezahlt werden.

Der graue Lachs (8. enox) scheint eine bloße
Abart des vorigen zu seyn. Ray halt ihn zwar für
delicattr als den gewöhnlichen Lachs, allein der Her¬
ausgeber kann ihm darin nicht beystimmen. Ich ha-
te ihn in den Binnenseen in Helsingland gefangen, die
gar keine Gemeinschaft mit dem Ocean hatten.

b. Die Lachsforelle (8. t5-«5tH) verdient mit
Recht diesen Namen, da er gleichsam in der Mitte
zwischen dem Lachs und der Forelle steht. Er hält
sich eben so wie der Lachs bald im Meere, bald in
den Flüssen auf; indessen verläßt er das erstere nicht

so

4Q. Der Lachs bekommt, wenn er ausgelaicht hat,
einen Haken am Unterkiefer, der, wenn derselbe wie,
der in das Meer kommt, und sich da von besserer
Nahrung erhohlt hat, von selbst wieder abfällt; wie
mir solches die Englischen Fischer im Mercyfiusse
zwischen Liverpool und Warrington, alle einstimmig
berichtet haben, denn im Frühlinge sieht man keinen
Hackenlachs; auch sind die rothen, gelben und grüs
nen Flecken nur an den Lachsen anzutreffen, wenn
sie vom Laichen elend und schwach sind. Im Meere
erhohlt sich der Lachs in lun?r Zeit, und nimmt an
Fleisch, Fett, Größe und Dicke.zu. A
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so früh als jener. Dieser Fisch hat ein rothes, Wohl,
schmeckendesFleisch, dessen Güte sich nach der Ver¬
schiedenheit der Wasser richtet, worin er gefangen
wird. CoetlogvN gesteht, so wie viele andre Schrift,
steller, der Lachsforelle den Vorzug oor allen übrigen
Fischen zu: vor der Laichzeit soll das Fleisch besonders
lecker, mürbe und gesund seyn, doch verliert es alle¬
zeit etwas, wenn es langer gelegen hat. Die Lachs,
forellen bey Danzig übertreffen alle andre Arten an
Wohlgeschmack. In Westmoreland giebt es die schön¬
sten Lachsforellen in England, sie sind fast einer Elle
lang. Die Lachsforelle in der Oder hat ein mage¬
res und unschmackhaftesFleisch; aber, so wie sie in
die Warte und Netze kommt, so wird sie fett und wohl¬
schmeckend. In Genf giebt es ausserordentlich leckere
Lachsforellen: man weiß sie auch dort besser zuzube¬
reiten als an andern Orten: man kocht sie nehmlich
mit Wein und Butter. Wenn der König von Sar¬
dinien oder die französischen Prinzen in die Nachbar¬
schaft von Genf kommen, so schickt ihnen der Magi¬
strat eine Anzahl Lachsforellen zum Geschenk, und zu¬
gleich Koche mit, die dieselben auf Genfer-Art zuberei¬
ten müssen. Sie werden bis 50 Pfund schwer ge¬
fangen. Im Egrisee in der Schweiz fängt man
ebenfalls vortreffliche Lachsforellen. In Karolina
sind sie äusserst wohlschmeckend; werden aber von der
geringsten Kalte gleich so betäubt, daß man sie mit
Händen aufgreifen kann. Verschiedne schwedische Bin,
nenseen enthalten ebenfalls recht gute Lachsforellen.

c. Die Forelle (5./^w) ist eine der größten
Leckereyen unter den Fischen und hat zugleich em sehr
bübsches Ansehen. Das Fleisch ist fett, süß und un-

ver-
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vcrbesserlich von Geschmacke. Im Sommer vorzüg¬
lich ziehen die meisten Menschen die Forelle allen übri¬
gen Fischen vor, weil sie ein so ausserordentlich zar¬
tes und angenehmes Fleisch hat. Am besten soll sie
schmecken, wenn man sie frisch kocht: doch sind auch
die getrockneten Forellen ein sehr gutes Essen. Im
Canton Bern fangt man in einem Wasser, was aus
einem Felsen strömt, ganz vortreffliche Forellen. Je
klarer und reiner das Wasser ist, desto besser sind die
Forellen. Im Bodensee fängt man eine Art Forelle,
die so genannten GüNßsische: diese werden marinirt
und als eine besondre Leckerey verschickt. Auch salzt
man sie wie die Heringe ein *)

6. DieWaldfore II e (5. /n^l/) scheint
nur eine Abart der vorigen zu seyn, mit der sie viel
ähnliches im Geschmack hat. In Norwegen lst sie
am häufigsten.

e. 3. c^^w wird m Italien für einen der
leckersten Fische gehalten, und sogar dem Lachs und
der Forelle vorgezogen. In Grönland speiset man
ihn gekocht, gedörrt und geräuchert.

f. Die Alpenforelle (8. H/Mll//) hat,
nach Klcins und Linnens Urtheil, den vortrefflichsten
Geschmack unter allen Arten: das Fleisch ist ausseror-

dent-

*) Dies ist eigentlich der s^no 5?anwa«»i, der in
der Folge vorkommt, und im ersten Jahre Heuers
ling, im zweiten Stuben, im dritten Gangfisch,
im vierten Rehnken, im fünften Halbfelch, im sechl
sten Dkcier, und im siebenten Blanfelcken genannt
wird. Spr.

2. Theil. P
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deutlich roth, weit weicher und mürber als das Fleisch
der Lachsforelle. In Wallis hält man es für das
leckerste Gericht auf vornehmen Tafeln. Man macht
sie ein, und versendet sie nach London als eine große
Leckerey.

z. Der SalbllNg (8. /i/115/mtt/) gehört im
südlichen Deutschlande zu Hause, und hat ein weisses,
wohlschmeckenderes und besseres Fleisch als die Lacks¬
forelle. Indessen richtet sich die Güte des Fleisches
nach der Reinheit des Wassers, worin er gefangen
wird. In Bayern wird er l4oß auf die Tafeln der
Reichen gebracht, weil er in sehr hohem Preise steht.

Hicher gehört auch Geßncls 8a3marmu3, dm
Bloch für einerley mit dem Salblmg halt. Das
Fleisch wird ebenfalls als ungemein lecker, mürbe, fett
und leicht verdaulich erklärt. Nach Zücketts Zeug¬
niß macht man diesen Fisch auf verschiedene Art ein,
und er hat jedesmal einen vottrefflichen Geschmack.

1,. Der Stint (3. e^/a««/). Von diesem
Fische giebt es zwey Abarten, den kleinen Stint mit
sehr widrigem Gerüche, der sich in süsseu Wassern auf,
halt, und den See- Stint, der wohl über einen Fuß
lang ist, nicht so widrig riecht, und sich in gesalzncn
Seen aufhält. Einige Schriftsteller haben jener Ab¬
art einen Veilchengeruch beygelegt; andre den Ge¬
ruch mit Gurken verglichen; noch andre aber kom¬
men der Sache naher, wenn sie den Geruch für un¬
angenehm oder gar für unerträglich erklären. Der
Seestint hat ein lockeres und zartes Fleisch, welches
einige Leute sehr angenehm finden. In Carolina soll
der Seestint besonders wohlschmeckend seyn. Der

Geruch
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Geruch der kleinen Stinte ist so außerordentlich stark,
daß, wenn die Stürme diese Fische in Menge an den
norwegischen Strand treiben, und die Hammel sie
fressen, das Fleisch der letztern davon so durchdrungen
wird, daß man es kaum essen kann. Auch in Grön¬
land fand Egede den Stint unschmackliaft. Die
Grönländer aber dörren und essen ihn mit Robben-
speck.

1. Der Schnepel (8. /<WH?-Fttt/) hat em
weisses, mürbes nnd wohlschmeckendes Fleisch, und
wird häusig auf vornehme Tafeln gebracht. Er hält
sich vorzuglich in der Nord- und Ostsee auf, von wo
er im August, September und October in die Flüsse
wandert, um dort zu laichen. In Deutschland hält
man diesen Fisch für sehr lecker, da sejn Fleisch unge-
mein nahrbaft und nicht sehr schleimicht ist. Die Hol¬
steinischen Schnepel sollen den Vorzug vor den übrigen
haben: unsre inländischen Schnepel sind sehr ver¬
schieden , nachdem sie aus Binnenseen oder aus dem
Meere kommen. Die letztern sind die vorzüglichsten:
sebr berünmt sind auch die Schnepel aus dem Maler¬
see, besonders von der Gegend von Arboga. Im
Bodensee fangt man eitle Art blauen Schnepel, der
ungemein schmackhaft seyn soll. Es ist dies eigentlich

K. Das Blaufelchen (3. 5^,-e»"»«/). Er
sübrt in jedem Jahre seines Lebens einen sehr oerschied-
nm Nahmen und wird für den wohlschmeckendsten
unter den Fischen des Bodenfees gehalten. Man ge»
nießt ihn frisch, oder marinirt.

1. Der Weißfisch (8. a/^) hat, nachHam-
tlM und Schynvelh, em mürbes, süsses und wohl-

P « schme-

<
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schmeckendesFleisch. In Preußen halt man ihn für
vorzüglich schmackhaft, wenn man ihn sogleich ge- '
nießt, wie er vom Roste kommt. Man genießt ilm '
auch geräuchert und eingesalzen. In Delsbo in Hel- ',
sinqland fand der Herausgeber eine Abart des Weiß¬
fisches, die dort Byssia genannt wurde und mit Recht
zu den Leckereyen Mbrt.

m. Die große Maräne (8. m<^6e«a) soll
von einem Mönch aus Italien in den Nadüjcsee beym
Amte Colbatz im preußischen Pommern versetzt wor¬
den'seyn. Man glaubte ehedem, daß sie sich sonst
nirgends finde: allein man weiß jetzt, daß sie sich auch >. <
in ;wey andern Seen aufhält. Das Fleisch ist weiß,
mürbe und schmackhaft. Im ersten Frühlinge soll es
am besten seyn. Man verschickt den Fisch, in Schnee
gepackt, wo er sich viele Wochenlang halten kann.
Er wird eben so zubereitet als der Lachs. In der ,
Mark und Schlesien zieht man diesen Fisch allen übri¬
gen vor. Man dörrt und bratet sie auch in Butter,
wo sie ebenfalls sehr gut schmecken sollen.

n. Die kleine Maräne (8. maj^tttt/H) ist im
nördlichen Deutschlands häufig, und hat ein weißes,
zartes und wohlschmeckendesFleisch. Die Ruppmer I
Maranen sollen ganz vorzüglich seyn, und werden
häufig eingesalzen und verschickt. Auch marinirt man
sie und bereitet schmackhafte Bücklinge daraus. Eine
Art Maräne, die sich in Hollstein und Mecklenburg
findet, hat viel Aehnlichkeit mit dem Hering; ist aber
wßit fieischichter, mürber und schmackhafter.^')o. Die

41) Beyde Maronen < Arten sollten eigentlich von
dem Städtchen Morchn, Morchnen oder N^re-

7» <
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o. Die Aesche (8. t/i)/maM/) bat ein lecke-
tts, leicht verdauliches und gesundes Fleisch, welches
selbst Kranken erlaubt wird, und ehedem nur auf die
Tische der Großen kam. Verschiedne Schriftsteller
ziehen die Aesche der Forelle und der Lachsforellevor.
Ambrosius sagt unter andern von dem Fleisch der
Aesche: qniä checie wa ZraUu3? yuiä luavht^o
tua iucunäiu3 5

Eine Abart dieses Fisches ist die breite Aesche,
die in Rücksicht des Geschmacks mit dem Schnepel
und der Aesche überein kommt.

p. Der Hauch (3. /nr/w) findet sich in
Bayern und Oestreich: er ist sehr fieischicht und hat
viel Ähnlichkeit mit dem Lachs. Das Fleisch ist-
weich und wohlschmeckend, sieht jedoch dem Lachst
nach.

q. Der Ritter (8. ^i/s) findet sich häufig
im Genfersee und wird bis !5 Pfund schwer. Er hat
ein sehr zartes und wohlschmeckendes Fleisch, das
durchs Kochen roth wird. Von Genf wird er häufig
durch das südliche Frankreich verfahren.

l. Die pommersche Seeforelle (8. 6^55ttl
LI.0CN.) hat ein weisses, mageres aber wohlschme¬
ckendes Fleisch, welches wie der Lachs gegessen wird.

P Z s. Der

nen genennt werden. Herr v. Bloch gesteht es,
und fährt doch fort den Fisch Maräne zu nennen,
um dem Berliner Publico, welches den Fisch so
nennt, vielleicht nicht entgegen zu seyn. An ande<
rcn Orten ist sein Name so ausgesprochen, als wäre
der Selbstlauter der mittelsten Sylbe ein Mittellaut
zwischen a und e. 6»
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5. Der Silberlachs (5. Lcke/^nMe?-/. A.
») wird in der Ostsee und in den östreichischen '^t<i

Landseen, so wie auch in einigen schweizerischen Seen, I'ft.!
gefangen. Er wird öfters 6 bis 8 Pfund schwer, .
und übertrifft an Geschmack die übrigen Lachse. Im
Oestreichischen heißt er die Mayforelle und wird für
sehr lecker gehalten.

t. Der Omul (5. attttt?n«a/i/ r^i..) wird
von den Samojeden sehr häufig gegessen, und hat mit
dem Schnepel Ähnlichkeit, den er jedoch an Wohl¬
geschmack übertrifft. A«
. > u. DerCasplsche Lachs (3. /^r/ck7/. 6Ü^.-^^

D>:^8^.) hat ein röthliches, fettes und sehr leckerch.^^
Fleisch, und wird deswegen geräuchert, als eine großes..
leckerey, durch ganz Rußland verschickt.— In den"^
sibirischen und kamtschadalischen Gewässern giebt es c.H
eine unzahlige Menge von Lachsarten, die Vnn/MV
noch nicht kannte, und deren Beschreibung man beym s
Pallas, Kraschenmnikow und Stellcr findet.

44. Der Hecht (L50X /l/c/o). Dieser
Raubfisch wird fast allenthalben in Europa, (Spanien
und Portugal! ausgenommen,) gefunden. Amschmack, i^
haftesten ist er in der Sce, dann in Flüssen ^ und am -
schlechtesten schmeckt er in Sümpfen. Jedoch kann
man den moderigen Geschmack desselben verbessern,
nenn man den Sumpfhecht in einem Behälter eine
Zeitlang im Salzwasscr stehen läßt. Am schlechtesten
schmeckt er zur Laichzeit. Im Hollsteinischen soll es
As leckersten Hechte geben. In Deutschland, Hol¬
land, England und andern Landern, halt man diesen
Fisch insbesondrs die Leber desselben, für sehr lecker.

Nur

'^«

.'!l
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Mr in Italien sollen die Hechte einen unangenehmen.
Geschmack haben. In Surinam giebt es ausseror¬
dentlich große Hechte, die aber ebenfalls sehr wohl¬
schmeckend sind. Quiqueranus erzählt von Hech¬
ten, die 7 Fuß lang waren. Scheuchzcr sagt, daß
die Hechte im Bodensee oft einen halben Eentner schwer
sind. Man bereitet sie frisch auf sehr verschiedne Art:
Auch kann man sie räuchern und empöckeln.

d. Der Hornhecht (L50X ^'/o?/e) wird in
allen Weltmeeren gefunden. Er hat ein derbes und
fettes Fleisch, welches mit den Makrelen Aehnlichkeit
hat. Seine Graten nehmen beym Kochen und Räu¬
chern eine grüne Farbe an, die manchen Leuten an¬
stößig ist. Auf Minorca vorzüglich soll er ein ganz
Vortreffliches Gericht geben.

o. Der Schildhecht (r5ox o/el,,) ist theils
Weiß, theils grün. Der erstere hat ein weißes und
derbes Fleisch, welches in Iamaica nicht sehr geach¬
tet wird, da es mehr Aehnlichkeit mit dem Speck als
mit Fischen hat, und sehr grob ist. Die grüne Abart
beschreibt Bwwne.

6. Der Brasilische Hecht (>50x s^M^)
hat ein wohlschmeckendesFleisch ohne viele Gräten.

46. z^nrkittH nlemt'alts, ein drey Zoll langer
Fisch, der in Iamaica ausserordentlich lecker seyn und
sehr gern gegessen werden soll.

47. Klv<3ii. 55/i^/tt/)zfindet sich im rmttMndl-
schcn Meere, ist im Sommer am fettesten, aber dann
doch nicht so schmackhaft als im Winter. Die Ita¬
liener machen aus dem Rogyn dieses Fisches ihr Bo-

P 4 targy>
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targo. *) Man wählt den Rogen von den größten
Fischen, salzt ihn ein, ohne die Haut wegzunehmen,
worin der Rogen eingeschlossen ist, und preßt ihn
darauf zwischen zweyen Brettern. Der beste Bo,
targo hat eine hellrothe Farbe, und wird sowohl dem
Caviar als dem Rogen des Thunnfisches vorgezogen.
Man verschickt..ihn weit und breit, als ein sehr köstli¬
ches Geschenk.

b. IV!. a/H«/6 ist in Carolina zu Hause und
Wird ebenfalls für sehr wohlschmeckend gehalten.

48. rxocoki-vs vo//ta«/, der Liegende He¬
ring, wird von Reisenden sehr gerühmt: Lllillier,
Grose und andere versichern, daß man kaum etwas
wohlschmeckenderes essen könne. ZucchM vergleicht
den Geschmack des fliegenden Herings mit den Ma¬
krelen; Sloane mit frischen Heringen und andre
mit Sardellen. Bchrens versichert, daß man die¬
sem Fisch eben deswegen den Namen des Fischkbnigs
beyzulegen pflege. Nur allein Müller nennt ihn tro-
cken und dürre.

49. Der Henng (ci.vi'LH ^H?-e«H«/)
Dieser so allgemein bekannte Fisch, der eben so oft auf
die Tafeln der Vornehmen als in die Hütten der Ar¬
men kommt, wurde schon in frühern Zeiten als ein
wichtiger Handelsartikel angesehen. Seit 5QQ Jah¬
ren hat man das Einsalzen des Fisches gelernt, wo¬

durch

W

*) Die Griechen bereiteten schon eine Art von Botar,
go, untlr dem Nahmen '«» ?«f<^«. /^e». O^ip-
nal'. lid. 111. p. 121. eä. 5a/5«b, — Savar)? Ve?
schreib, von Aegypten, von Schneider S. 338»

Spr.
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durch ein großer Nutzen für das menschliche Ge¬
schlecht erwachsen ist. In der Nordsee und im atlan¬
tische« Meere finden wir den Hering am häufigsten:
im Sommer verlaßt er diese Gewässer, und kommt
an die Küsten und in die Mündungen der Flüsse, um
dort seinen Laich abzusetzen. Wir können hier keine
weitläufige Geschichte dieser bekannten Fischgattung,
wodurch so viele tausend Menschen ernährt werden,
liefern. KrÜlNtz und Bloch verdienen vorzüglich
hierüber nachgelesen zu werden. — Der Hering hat,
besonders wenn er frisch ist, ein fettes, lockeres und
wohlschmeckendes Fleisch, welches aber seinen Ge,
schmack verliehet, wenn es nur einen einzigen Tag
liegt. Gesalzen aber hält man ihn für sehr gesund,
und es ist gewiß, daß er die Verdauung ungemein
befördert. Der schwedische Hering von Gothenbnrg
ist sehr beliebt: als im Jahre 1764 zwanzig Schiffs¬
ladungen desselben nach Hamburg kamen, hielt man
den gothenburgischen für eben so gut als den Hottän¬
dischen Hering. Der schonische Hering soll vorzüg¬
lich eben so gut seyn als der holländische. Nach Zu-
(kM wird der beste Hering bey den hetlandischen In¬
seln im Iunius gefangen. ^)

P5 Der

42) Schon kommen in Gerken's (üoäex vlplomgli-
cuz Zrnnäendurßicui l'am. l. p. 45. l'. II- p 43^-
im Jahre 1236. gesalzene Heringe vor, also vor
556 Jahren; und in K.eland'5 Ollelwn. V. 3.
p. 173. stehet eine Londner Fischertaxe, nach der
1273. zwanzig (oftlie Kett pitklecl Kernn^) der
besten gepöckelten Heeringe für einen englischen
Pfenning sollten verkauft werden.

X
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Der" Strömling ist eine bloße Abart des He,
rings, und eine der vorzüglichsten Schätze der Ostsee.
'— Es muß noch bemerkt werden, daß der liälec der
alten Römer kein Hering, sondern eine Art licM-
in?n war, welches in dem Gefäß, worin man das
Aarum bereitet hatte, sich zu Boden setzte.

b. Der Breitling (Q. Fistln/) wird eben¬
falls im atlantischen Meere gefunden. Er kommt
zuit dem Hering zu gleicher Zeit in solcher Menge an
die Küsten, daß man öfters auf eiuem Zuge, 40 Ton¬
nen voll erbält. Der Geschmack dieses kleinen Fi¬
sches ist vortrefflich, und man bereitet ihn auf ver¬
schiedene Art zu. Man bratet ihn entweder frisch,
nachdem man ihn vorher mit Mehl überstreut hat;
oder man salzt ihn ein, oder räuchert und verschickt
ihn unter dem Nahmen Sprott, als eine große Le¬
ckeren.

c. Die Alse (dl. 6/o/a) ist ein wohlschmecken¬
der und gesunder, dabey aher sehr grätiger Fisch.
Man findet ihn in der Nord- und Ostsee und im mit¬
telländischen Meers. Wenn der Fisch aus dem Mee¬
re kommt, pflegt er mager und unschmackhast zu seyn.
Der Geschmack verbessert sich aber, und das Fleisch
wird desto fetter, je weiter er in die Flüsse hinauf steigt.
Er soll, nie schon Aelian berichtet, die Musik un-
gemein lieben: daher fingen ihn die alten ägyptischen
Fischer vermittelst des Klanges der Klappermuscheln
und ihres eignen Gesanges. Die Russen an der Wol¬
ga essen ihn aus einer Art von Aberglauben nicht.

cl. Die Sardelle (N. em-^/co/tt/) findet
sich sehr häufig in der Nordsee u;H im mittelländi¬

schen
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scheu Meere. In der Provence wird sie vom Decem¬
ber bis in den März sehr häufig gefangen. Man salzt
sie ein, und verschickt sie weit und breit. Sie wird
entweder zum Butterbrodt gegessen, oder ein Sallat
daraus bereitet. Die brabantischen Sardellen wer¬
den den übrigen vorgezogen. In der Provence pö-
ckelt man sie so ein, daß mau zuerst eine Menge Salz
auf den Boden des Gefäßes streut, alsdann wechsels¬
weise die Fische mit Fenchel einlegt, und oben eine
Grube läßt, um die Lake hinein zu thun. Die pil-
cnärc^z in England sind wahrscheinlich mit den Sar¬
dellen völlig einerley; man erhalt sie aus Italien. ^ ?)

50. 5V9KIXV3 ^^«/. Der Barbe.
Dieser Fisch, der in dem südlichen Europa zu Hau,
se ist, wird besonders wegen des vortrefflichen Ge¬
schmacks seines Mauls sehr gesucht. In der Weser
wird er so fett, daß er dem Lachse an Wohlgeschmack
nichts nachgiebt; im May ist er am fettesten. Für
kränkliche Personen soll er ein sehr gesundes Essen seyn.
Die alten Römer schätzten ihn ungemein.

c. Q 6<z^iw. der Karpfen. Dieser sehr be¬
kannte Fisch ist unstreitig im südlichen Europa zu
Hause: je weiter er nach Norden kommt, desto klei¬

ner

43) Die Sardelle ist die französische 8ürä!ne und
zugleich der englische Sprar oder Sprou, und
wird in Menge als solcher gefangen, gesalzen und
verführt: in der Ostsee heißt er Breitling. Auch
der Peher oder pilcngrcl der Engländer, gehet ebem
falls unter dem Namen 3gr6,'ne nach Spanien und
Portugal!; allein der Hnci-gllcKoluz ist der von jes
nen beyden Fischen sehr start unterschiedene An¬
schovis. F.
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ncr und unschmackhafter wird er. Man findet ihn
in Ströme::, Seen und Teichen: die erstem sollen die
besten, die Teichkarpfen aber die schlechtesten seyn.
Die Karpfen aus stellenden Wassern haben meistens
eine dunklere Farbe, dagegen diejenigen weit hellgel¬
ber sind, die sich in fiiesienden Strömen finden. Er
erreicht bisweilen eine ausserordentliche Grösse,
Schwere, und ein sehr hohes Alter. In Preussen
werden nicht selten 40 Pfund schwere Karpfen gefan¬
gen. Im Jahre 1711. fing man bey Frankfurt an
der Oder einen Karpfen, der fast 3 Ellen lang und
70 Pftmd schwer war. Die Karpfen werden so alt,
daß sie, nach Bloch, in Charlottenburg oft mit Moos
bewachsen sind, und BÜffon versichert, daß es in
Pontchartrain Karpfen gebe, die anderthalb hundert
Iabr alt waren. Im Bodensee fangt man, nach
Schcuchzers Berichte, Karpfen, die bis 9O Pfund
schwer und über iQO Jahr alt sind. — Das Fleisch
soll im März am wohlschmeckendstenseyn. Wegen
der Zunge und der fetten Augen, wird der Kopf für
das leckerste Stück gehalten. Auf vornehmen Tafeln
werden sie mit einer Sardellenbrühe und am Spieß
gebraten, gegessen. D-e großen Karpfen können anch
wie der Lachs marinirt werden, und sind dergestalt
ebenfalls sehr wohlschmeckend. Zuckert nennt das
Karpfensteisch süß, .nahrhaft, leicht verdaulich und ge¬
sund, wenn der Karpfen nicht zu groß ist; denn in
dem letztern Falle ist er, besonders m stehenden Was¬
sern, unverdaulich. Der Kopf und der Gaumen w er¬
den in Sina, als eine große Leckeren, besonders vn-
kauft. Auch die Milch uud die Leber werden von
Nobleville für gesund und wohlschmeckend erklärt.

Emi-

!M",
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Einige Schriftsteller ziehen den dänischen Karpfen
allen übrigen vor.

Als eine Abart des eigentlichen Karpfens ist der
sogenannte Spiegelkarpfen bekannt: er unterschei¬
det sich durch seine ungemein große Schuppen, die nur
einen Theil des Körpers bedecken. Man bereitet ihn
eben so zu, und ißt ihn eben so gern als den gewöhn¬
lichen Karpfen. 4 4)

c. Der Plötz ((ü. e^^ey)/lt/^/^«/) ist ei¬
ner der gemeinsten Fische in Deutschland, und wird
in der Mark Brandenburg und in Pommern sehr häu¬
fig gegessen. Ausserordentlich lecker ist -er nicht; im
Winter und in der Laichzeit sogar mager und dürr,
aber im Sommer fett und schmackhaft. Doch wird
er größtentheils nur von gemeinen Leuten gegessen.

6. d. 5-«t57tt/ (das Rothauge) ist ebenfalls
in Laudseen und Flüssen ungemein häufig, und beson¬
ders wegen seiner großen Schlauigkeit bekannt. Sein
weisses Fleisch hat einen guten Geschmack, ist aber
wegen der vielen Graten nur bey dem gemeinen Man¬
ne beliebt.

o. 5. «H/tt/ (die Nase) halt sich in den Tie¬
fen großer Seen auf: auch findet man sie in der
Weichsel, in der Elbe und Oder sehr häufig zur Früh¬
lingszeit. Sie hat ein weißes, süßes und fettes

Fleisch

44) Daß die Flußkarpfen, denen aus stehenden Was,
fern vorzuziehen sind, ist eine ausaemachse Wahn
heit. Ob der Spiegelkarpfen bloß eine Abcut sey,
ist noch nicht ausgemacht, indem ganz neuerlich soll
ches einige genaue Beobachter bezweifeln wollen.
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Fleisch, welches mit Graten durchwachsen ist, und da,
her wenig geachtet wird. Gebraten soll sie vorzüg¬
lich schmackhaft seyn.

5. Die Zärthe (lü- ^mia) pflegt gegen den
Sommer aus dem Meere in die Flüsse zu steigen, um
in denselben zu laichen. Das Fleisch ist weich und
wohlschmeckend: man kocht und bratet es: auch
pflegt man es marinirt weit und breit zu versenden.

ß. Der Döbel ((^. olo/5«^) hat ein weichli¬
ches und gratiges Fleisch, und wird daher nicht sehr
häufig gegessen.

K. Der Aland (5. /e/5/) ist ein Stromfisch,
und wird bis zu io Pfund schwer. Er hat ein fet¬
tes, gratiges Fleisch, und nimmt beym Kochen eine
gelbe Farbe an: auch pflegt man ihn sehr gern zu
mariniren.

i. Der Rappe ((^. h5"'l") findet sich größ¬
tenteils mit dem Aland in denselben Flüssen, und hat
ein weißes, fettes und wohlschmeckendes Fleisch, wel¬
ches allezeit während des Kochens zerfällt. Zudem
ist dasselbe sehr weichlich und fett.

K. Die Alandblecke ((^. ^««Sal«/) findet
sich in fassenden Wassern und dient allen fleischfressen¬
den Fischen zur Nahrung. Das Fleisch ist weiß und
schmackhaft: es laßt sich mit den kleinen Gräten ver¬
zehren.

I. Der Bitterling ((^. am^«/) wird wegen
seines bittern Geschmacks sehr selten gegessen.

m. Der Ueckeley (d. a/i«^««,) wird nicht
selten für eine kleine Marane ausgegeben, von der er
jedoch sehr verschieden ist. Das Fleisch ist zwar nicht

außer,

?^

«»'
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außerordentlich lecker, aber doch anch nicht übel"
schmeckend. Man kocht ihn wie die Maränen mit
Salzwasser und ißt ihn mu Haut und Haar. Pen-
NWt versichert, dazi der im Julius gefangene einen
sehr guttu Geschmack habe. ^5)

n. Der Gründling (^ F^w) findet sich in
Deutschland ungemein häufig, und hat ein weißes,
sehr wohlschmeckendes und leicht verdauliches Fleisch.
In Pommern besonders wird er im September und
üctober so häufig gefangen und um so einen geringen
Preis verkauft, daß sich sechs Personen an soviel,
als man für einen Groschen tauft, satt essen können.

0. Die Ellritze ((^. Z'/wxlAl//) ist ungeachtet
ihrer Kleinheit überaus schmackhaft und gesund. In
der Weser wird sie für den delicatesien Fisch gehalten.
Schoneveld rühmt indessen das Fleisch nickt so sehr.

p. Die Zope ((^. ^//^tt/) hält sich in Pom¬
mern und Preussen auf, und wird, wie andre Fische
dieser Gattung, häufig gegessen.

q. Die Güster ((7. ^//ccs) ist ebenso gemein
als der Döbel und der Gründling, wird aber nicht
sehr geachtet, da sie wenig Fleisch hat und voller Grä¬
ten ist.

r. Die Karausche (d. c/?^/^/) gehört zu
den leckersten Arten dieser Gattung. Das Fleisch ist
weiß, zart, gesund und äusserst wohlschmeckend. Auf

UN'

45) Da die UckeleM im Iunius laichen, so muß
man sie, ehe sie auegelaichet, essen, denn nach der
Laichzeit schmecken sie schlecht. Ihre Schuppen ge¬
ben das Material, die Glasperlen dm achten so ahn-
lich zu wachem A
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unsern Wermdö - Scheeren bekommt man aus den
dortigen Teichen Karauschen, die 5 bis 6 Pfund wie¬
gen. Es kommt indessen auch bey diesem Flsche sehr
auf die Bereitung an.

8. Der Giebel (c. zl'ie/l'o) findet sich fast
in allen stehenden Wassern, und hat ein zartes, nicht
sehr grätiges und leicht verdauliches Fleisch.

t. Der Bley (5- ^anö) gehört zu den vor¬
züglichsten Fischen in Deutschland und Schweden.
Das Fleisch ist fast allgemein beliebt, und wird an
einigen Orten, wie in Danzig, theurer bezahlt als
Karpfeu. Bisweilen wird dieser Fisch zwey Ellen
lang und eine Elle breit. In der Donan wiegt er
nicht selten bis neun Pfund. Der Fang dieser Fische
ist, vorzüglich bey der Eisfischerey im ersten Frühjahr,
stbr eintraglich: in Schweden erhielt man bey Nor-
kjöping in einem Zuge 50,ooO Stück Bley, die zusam¬
men izoo Ließpfund wogen. Es ist bekannt, daß
dieser Fisck keinen Schall vertragen kann und alsdann
soaleich in die Tiefe zurück geht. Daher wird bey
uns in den Dörfern, die nahe bey den Bleyteichen
lieacn um die Zeit des Lcuchens, des Sonntags mcht
aeläutet, weil man weiß, daß der Schall der Glocken
die Fische sogleich in die Tiefe zurück treibt. Man
ißt ihn sowolil gebraten als auch geräuchert.

u Der Schlcy (^ "'«<") findet sich sehr
häufig in allen stehenden Wassern, und hat bey einer
anselmlichen Größe, em weichliches aber doch wB-
?chm ckendes Fleisch. Auch ist dasselbe für gewisse

P ? nen nicht so gesund als andre Arten dieser Gat-
tm . Auf vielen vornehmen 5chln "' Frank «

<^

;---



liebt man ihn sehr, und in Bologna soll man beson¬
ders die schleimichts Haut des Fisches gern essen. Hu
Amonius Feiten wurde dieser Fisch zu den lolätiiz
vulzi gerechnet.

Eine Abart des Schleyes ist der sogenannte
Goldschley, der ebenfalls gegessen^ aber vorzüglich
wegen seiner vortrefflichenGoldfarde geschätzt wird.

v. Der Goldkarpfen ((?. a^-^/. Oorgäs
cninoile) wird für den schönsten und prachtigsten
unter allen Fischen gebalten. Bloch sagt, daß er bey
dem ersten Anblick desselben in Erstaunen gerathen sey.
In Sina wird er von den vornehmsten Mandarinen
gespeist. Baster fand ihn weit wohlschmeckender als
den Karpfen, ja einige Schriftsteller behaupten, daß
es der leckerste unter allen Fischen sey.

n. Die Orfe fd. o,/«/) gehört im südlichen
Deutschlande zu Hause, und hat ein röthliches, un¬
gemein zartes und wohlschmeckendes Fleisch, welches
im Frühlinge am besten zu essen und am leichtesten zu
verdauen seyn soll. Man ißt diesen Fisch jedoch selt¬
ner, da er ein ungemein schönes Ansehen hat.

x. Der Lauben ((^. Zeucht) findet sich
ebenfalls im südlichen Deutschlande, so wie in Frank¬
reich, Italien und England. Er hat ein lockeres,
füsses und schmackhaftes Fleisch, welches eingesalzen
mit den Sardellen Aehnlichteit haben soll.

y. Der Spierling ((Ü. ^^) findet sich eben¬
falls in der Ostsee sehr häufig, und hat ein weißes,
wohlschmeckendesund gesundes Fleisch.

'
2. Theil, H 2. Der
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^. Der kaspische Karpfen (5. c/^coi^/)

pird von den Talarn für den leckersten Fisch gehalten,
und so wohl gebraten als geräuchert verzehrt. Auch
der Forskalische Karpfen (C. chn«i 50K5X.) ist
sehr wohlschmeckend.

I n s e c t e tt.
Unter dieser Thierklasse finden sich nur wenigs

Gattungen, die gegessen, und noch wenigere, die füe
wohlschmeckend gehalten werden. Unter den schwe¬
dischen Insecten ist die

l. Krebs gaNUNg die beliebteste. Viele
finden unsre gewöhnlichen Krebse ungemein lecker, und
bald werden die Hummern, bald verschieone Krab¬
ben und Taschenkrebse nngemeln angerühmt.

s. DerHUMMer (c^crkF^n^tt/) findet
sich in den Meeren der nordischen Erde) und ist wegen
seines Wohlgeschmacks bekannt genug. Die Hum¬
mern aus Cornwallis sollen die leckersten unter allett
seyn, und in Chili zieht man die Flußhummern den
Seehummern vor. Bey Barbados findet man eine
rothe Hummerart, die bis zu einem Liespfund schwer
seyn, aber desto weniger Wohlgeschmack haben soll,
je grösser sie wird. ^)

d. Der Flußkrebs ((^. s/?^«/) Der Geschmack
und die Eigenschaften dieser bekannten Leckerey dürfen
hier nicht wiederhohlt werden.

c. Die

46) Ganz London wird aus Norwegen mit Hummer«
versehen und, ohngeachtet des weitern Transports,
sind sie doch ziemlich wohlschmeckend, und nicht zu
theuer. ^

i, c, Ml!!
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c. Die Krabbe (d. w<?^/) so», nach Pow
Wppidaa, zwischen Michaelis und Weihnackten am
besten schmecken. Man halt diesen Krebs allgemein
für eine wohlschmeckende Speise: die Sinesen salzen
ihn mit Reiß ein.

6. Die Garttele (O rl-M^») wird von Pctt-
tMNt für den leckersten aller Krebse gehalten. In
Sandwich verkaust man ihn korbweise, speißt ibn mit
Esslg und Pfeffer, und braucht ihn auch zu Saucen.

e. (7- <l^?o/ findet sich in Ostindien und hat ein
weisses, derbes, süßes und schmackhaftes Fleisch.

t. (^. 6li?mi/ pflegt sich in den Sand zu ver¬
graben / Und wird ans Borneo den übrigen Krebsar-
jen vorgezogen,

^. «5. /^^^«/ hat ein weiteres und schmack¬
hafteres Fleisch als die vorigen Arten.

K« C. e5^wekH5^ i^v^vu. führt in seinem
sogenannten Beutel eine Butterälmliche Substanz, die
das leckerste Stück an ihm seyn soll. Deswegen wird
er in China sel,r gern gegessen, und kommt auf die
vornehmsten Tafeln.

i. (^. ^^ K v>i e«. hat ein gelbes Fett und
ist eine der besten und fettesten Krabben.

lc. 0. ^/<^«/ wird bey Suczan, nach Forss
kals Bericht, für eine große Leckerey gehalten.

1. c^. «^ ist, Purchas und Marcgrafs Zeug?
yiß zufolge, sehr wohlschmeckend.

w. Die violettene Krabbe (ll. 7-tt^ro/H) fin¬
det sich auf den Antilleniweln, bat ein welsses, mür¬
bes und wohlschmeckendes Fleisch, welches jedoch

H 2 Nicht

«W
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nicht sehr sättigend ist. Etwas Bitterkeit abgerechnet,
ist dieser Krebs der leckerste unter allen. In Gujana
wird er sehr gern gegessen, und Waftr erzählt, daß
man auf der Erdcnge von Panama diese Krabben als
eine Leckerey ansieht, und sie auf das Potatoöland
verpflanzt, weil sie dann desto fetter werden.

n. Der Soldatenkrebs (c'. D/^«e/) «uf
den Antilleninseln, wird für eine große Leckerey gebalten.
Wafer sagt, der Schwanz schmecke wie lauter Mark.
Man bratet ihn an einem Spieß, und halt dafür, daß
er den Appetit vermehrt uud sehr nahrhaft ist.

y. Die See - Garnele ((^. /^///s) wird in
Dannemart mit Pfeffer und Essig gekocht, und dort
sowch' als in Holland uugemein häufig gegessen. Die
See- Garnelen der Ostsee sollen unter allen die vor¬
züglichsten seyn.

p. d5. ^^^zi'«m wird von den Grönlandern
sehr gern gegessen.

Ausser diesen geuannten Arten kommt noch eine
Menge unbekannter Krebse in Reiscbeschreibungen vor.
Thevenot erwähnt emer ziemlich grossen Krebsart,
die sich auf den Maulbeerbäumen bey Aleppo finde»
soll. Belon spricht von ausserordentlich leckern Kreb¬
sen beym Athos. Auf den Antilleninseln giebt es so
grosse und harte Seekrebse, daß man die Scheeren
mit Beilen zerschlagen muß. Steller erzählt vo»
den Krebsen in Kamtschatka, die so groß seyn sollen,
daß man nicht mehr als eine Scheere auf einmal ver¬
zehren kann. 4?)

Hie-

47) Der in Neuseeland hausige Meerkrebs ist der
6. ttomLMs I" der uugemein wohlschmeckend ist,und

!.»
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Hieber gehört auch das Gericht der Tunlineseu,
welches Balachan genannt wird, und einen ausser-
ordentlich starken Geschmack haben sott. Man berei¬
tet es auf die Art, daß man eine Art Krebse und klei¬
ner Fische in Stcinkrügen locker einsalzt, dann wohl
bedeckt eine Zeitlang stehen läßt, bis alles zusammen
eine Art von Brey wird. Dieser riecht zwar nicht
gut, aber der Geschmack ist sehr angenehm, wenn
man einmal desselben gewohnt ist. Die Europaer be¬
nutzen diesen Brey zu ihrem Soja. ^)

2. Heuschrecken. Diese Instcten werden all¬
gemein in den Morgenländern für eine angenehme
Speise gehalten. Schon in altern Zeiten rühmte Ari¬
stoteles die jungen Heuschrecken wegen ihrer Zartheit,
und nach dem Athmälls wurden sie auf die vornehm¬
sten Tafeln in Griechenland gebracht. Die alten Grie¬
chen aßen sowohl die männlichen als weiblichen Heu¬
schrecken. Nach dem Plinius speiseten die Parther
diese Thiere, um den Appetit zu erwecken. Dio-
dor von Sicilien erwähnt einer Nation in Africa
(<nefHPce<M) die fast allein von Heuschrecken lebten.

Q z Sie
und sehr lelcht, mit einem alten Netze, welche über
einen grossen Reisen gespannt ward, worüber man
in der Mitte einen Fischkopf zur Lockspeise band,
konnte gefangen werden. F.

48) Die Einwohner von Batavia, und der Kapstadt
in 'Afrika, haben von den MowckischcnMalaym
sich gewöhnt, eine Art kleiner zum Brey gerührter,
eingesalzener, mir unbekannter Fische, zu allen ihl
ren Fleischspeisen zu csscn, um den Geschmack zu er<
Höhen, man nennt diesem Fischbrcy, zu dem auch
Gewürze und wahrscheinlich auch Knoblauch ge-
braucht werden, Aoschiar. F>
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Sie fiengen sie vermittelst des Rauches von angesteck¬
ten Heuschobern, die zu dem Ende errichtet waren.
Du? herab gefallenen Heuschrecken wurden alsdann
nut Sal^wasser besprengt, theils damit sie einen bes.
fern Geschmack erhalten, theils damit sie sich langer
halten möchten. Die noch von den alten Mauren
übrigen Stämme un südlichen Spanien haben bis jetzt
diesen Geschmack beybehalten. In dem nulllern Uri«
ca werden die Heuschrecken ganz allgemein gegessen.
In Marokys fällt das Fleisch im Pleise, wenn die
Heuschrecken in großen Hcerden angezogen kommen.
Man sammlet sie in großen Sacken, ftreuic Salz oa<
zwischen, oder bratet sie un Ofen: auch werden sie
geräuchert, wo sie einen vorzüglich angenehmen Ge¬
schmack haben sollen. In der Barbaren sal^t man
sie ein, und dann sollen sie wie unsere Krebse schme<
(kcn. Man zerstößt und kocht sie auch mit Milch,
welches Gericht dle Habessinier besonders gern essen.
In Säle" kocht man sie mit Salz und Wasser, und
ißc sie alsdann nut ^ßig und Pfeffer: bloß der Kopf
und die Flügel werden abgeschnitten, das Ucbrigo
aber alles verzehrt. Man vergleicht den Geschmack
wir jungen Hauben^ ^0 ein Mensch kann bis 200
Stück auf einmal ohne Unbequemlichkeit gemessen.
Dle Neger in Congo, Angola, auf Madagaskar, auf
der Küste der Kaffern und in vielen andern Gegenden
von Afrika halten die Heuschrecken für besondre Lecke-
reycn. Die Hottentotten kochen braune Suppen von
diesen Imecten, nach deren Genuß sie in wenigen Ta¬
gen felt werden. Die Habessinier essen sie eigentlich
mchl, wie die Mauren, welche sich noch in diesem
Reiche aufhalten.

Tie
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Die Araber sind wegen ihres häufigen Heuschre¬
cken - Essens bekannt genug. Sie braten sie auf Koh¬
len, oder trocknen sie, nachdem sie an Fäden gereihet
sind, zum Wintervorrath. Ausser der gewöhnlichen
Zug - Heuschrecke wird auch die rothe und die leich¬
te Heuschrecke, und dann die sogenannte Muckn, die
ausserordentlich fett seyn soll, gegessen. Man bra¬
tet sie auch im Hfen oder kocht sie mit Salzwasser.
Lukas versuchte in Säle" sie zu essen, und bezeugt,
daß sie fast wie die kleinen geräucherten Breitlinge
von Eckernoörde in Hollstein schmeckten. In Ma-
rokos kocht und dörrt man sie auf den Dachern an
der Sonne, und in Jemen werden sie sowohl von
Juden als Nuhamedanern gegessen. Nach Hasse!--
quist werden die Heuschrecken von den Arabern zwar
nicht täglich gegessen: denn, so lange diese Milch und
Brodt haben, pflegen sie sich derselben zu enthalten:
aber auf Reisen essen sie sie doch ungemein, häufig:
weit schmackhafter sollen sie seyn, wenn man sie erst
in Butter bratet. Die Beduinen im wüsten Arabien
trocknen die Heuschrecken an der Sonne, zerstoßen sie
zu Pulver, uud brauchen das letztere statt des Mehls.
Rttthlef versichert, daß die Beduinen 4 Monathe im
Jahre fast bloß von Heuschrecken leben, und diese
Speise sehr schmackhaft finden. Ungeachtet Fors¬
kai sie für eine saftlose Nahrung erklart, so versichern
doch andre Reisebeschreiber, daß sie fast eben so gut
als die Hummern schmecken. ^^)

Auch

49) Nach des Herrn Niebuhrs Nachrichten werden
Heuschrecken in Basra und Bagdad zu Markte ge«
bracht und von den, Arabern häufig gegessen. Matt

0. 4 "ocki
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Auch im östlichen Assen, besonders in Siam,
Tunquin, Sina, auf Manila, auf den Baschi,In,
selli und auf der malabarischen Küste werden die Heu¬
schrecken sehr häufig gegessen. Dlc Smesen essen vor,
zuglich die ungefingelte Heuschrecke, ^r^ur.v5 o?lo/)
und ballen sie für eine Leckeren. — So gar die Ame-
ricaner nutzen diese Insecten als gewöhnliches Gericht.
Die sogenannte AtopMMI (cic^vz /i^/l,/)-//) wird
in Mexico gebraten, gekocht, und für eine wohl¬
schmeckende Speise gehalten. *)

3. Ameisen. In America findet man Ameisen,
die von der Dicke eines Daumens sind Ookwicz

trogst sie, stsßt sie zu Mehl, mischt dieses Mehl,
mit Mchle von Korn und backt Kucken, die wohl
sckmecken sollen.. Es ist also buchstäblich zu verfiel
Heu, t^ß Johannes der Täufer, Heuschrecken g^
Hessen habe. Der Selav, die Sociie der Israel«
ien 4 B. Mos Kap XI in 5 r Wüsten ist nicht
von Wachteln, sondern -Heusckreckcn «u verstehen,
denn die l^tztern lie?.en wohl Tagereisen lanc? und
3we^ Ellen hock über einander in der Neusten,
aber nie Wachteln, welche ersticken würden, wenn
sie so dicke über einander lägen, auch reichten alle
Wachteln des E'dbodens nicht zu, eine solche zwey
EN n hohe und Tagereisen lanye Schichte von Wacht
teln anzuhäufen Die Heuschrecken imd auch von
jeher und auch noch gewöhnliche Speise der Wüstem
Bewohner gewesen. F.

^) Unter der Gattung n^ni-iz, wovon mehrere Ari
tcn der Aberglaube des Orients göttlich verehrt, ist
die 5l. ^.^/ nicht allein eßbar, sondern auch eine
Leckerey jür die Amboinestn.

Spr.
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e^ÜH/oln) und die sehr bänfig gegessen werden. Auf
der Insel Noronha fricassirt man diese grosse Inseclen,
nach Sloanes Zeugniß. Auf der Erdzunge von Pa¬
nama speisen sogar die Spanier diese Ameisen als eine
große Leckerey. Auch die Mericaner und die Bewoh¬
ner von Neu-Granada essen dieselben sehr häufig.

4. Die weißen Ameisen (7^5155/n'/l/i/) ha¬
ben aber noch mehrere Zeugnisse des Wohlgeschmacks
für sich als die großen Ameisen. Die Reuenden er¬
wähnen ibrer unter versclnedncn Nahmen. SlNsaths
man versichert, daß die weise Ameise von Lmns' mit
Unrecht zu den ungefiügcltcn Inseclen gerechnet wor¬
den sey, und giebt SolcnMr Beyfall, der diese Gat¬
tung in fünf Arten theilt. Eine Art, die der letztere
7LK^8 FeAro/^/ nennt, halt sich allein in Africa
auf, und führt aus Thon und Leimen, kegelförmige,
mit mehrern Spitzen besetzte, inwendig hoch ausge¬
wölbte Gebäude auf, die bisweilen wohl 12 Fuß hoch
sind, und in solcher Menge beysammen stehen, daß
man sie in der Ferne für Kraals, oder Dörfer der
wilden Africaner, ansieht. Die innere Haushaltung
in diesen Gebäuden ist äusserst wunderbar, und lehrt
uns die Kunstfertigkeit dieser Thiere in einem Grade
kennen, wodurch wir zur Verehrung des Schöpfers
hingerissen werden. Es giebt unter diesen Thieren
dreyerley verschiedne Aemter oder Stände: einige
sind Arbeiter: andre fechten für die Wohlfahrt des
Ganzen, nnd noch andre sind geflügelte oder vollkom¬
mene Insecten, die das Geschlecht fortpflanzen. Die
letzter« fliegen gegen die Regenzeit aus, und werden

. alsdann von vcrschlednen '.fricanischenNationen ge-
Q 5 spe«sr.

U
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speist. Tie können keinen Sonnenschein ertragen,
ohne baß ihre Flügel beschädigt werden und abfallen:
daher findet man sie nach ihrer Auswanderung in
großer Menge auf dem Felde und auf dem Waffer
verstreut. Die Africaner braten sie in eisernen Ge¬
schirren/ indem sie sie bestandig umrühren, wie man
hey uns den Kaffee brennt, und essen sie alsdann ohne
weitere Zubereitung als ein delicates Gericht, indem
sie ganze Hände voll davon in den Mund stecken.
Smeathman aß sie selbst, und fand sie lecker, ma¬
ger und gesund: die Araber verglichen sie mit gezu¬
ckertem Mark oder mit Rahm und gezuckertem Man¬
delteig.

König hatte in Tanschaur Gelegenheit, über
diese weisen Ameisen ebenfalls Beobachtungen anzu¬
stellen. Er berichtet, daß die jungen Weibchen in
der Folge die Königinnen werden, und daß das ge¬
meine Volk in Ostindien diese Königinnen fast leben¬
dig verzehrt. Man fangt sie dort dergestalt in großer
Menge, daß man zu der Zeit, wenn sie auszuftiegeu
pflegen, m ihre Wohnung eine Deffnung macht, und
in dieselbe ein Gefäß voll Laub von einer aromatischen
Pftanze (Pergera) stellt: alsdann gießt man Wasser
rings um das Gebäude, und zündet des Abends rings
umher em Feuer an, wo denn die Thiere vom Rauche
und von der Warme in das Geschirr getrieben worden.
Die dann noch nicht erstickt sind, macht man todt,
schneidet die Flügel ab, und legt sie aufMatten an die
Sonne; oder bratet sie und ißt sie dergestalt ohne wei¬
tere Zubereitung, oder auch mit Reiß. König be¬
merkt, daß sie beym Rösten eine Art Fett von sich ge¬
hen. Man zermalmt sie auch, vermischt dieses Pul¬

ver
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ver mit-Mebl, und backt Kuchen daraus, die unge¬
mein häufig gegessen werden.

Auch die Boschmänner und die Hottentotten essen
die we<ssen Ameisen theils gekocht und theils roh.
Sparrman fand, da er sie kostete, keinen besondern
Geschmack daran, ausser daß sie auf seiner Zunge die
Empfindung von Kälte erregten. Laet, du 3mre,
Adanson und Labar fanden, daß diese Iusecten in
Amerika und am Senegal ebenfalls gegessen werden.
NanwN beschreibt sie unter dem Nabmen HZagUa-
ßUe Cayaz.U nennt sie im allgemeinen fliegende Amei¬
sen. Forskal beschreibt sie unter dem Namen ^e«,.

5. Käfer. Auch diese werden in verschiednen
känder gespeiset, ungeachtet ich aus den Berichten dep
Meisebeschreiber nicht im Stande bin, die besondern
Arten anzugeben, ^achard und seine Gesellschafe
aßen in Siam gebratene Käfer, die sie sehr wohl¬
schmeckend fanden. Hertianyez erzählt, daß ein
Sumpfkafer in Mexico ebenfalls gegessen werde. Ein
anderes Insect, welches drey Hueerfinger lang war,
ynd Aelmllchkeit mit einer Heuschrecke hatte, schmeckte
nach Hernandcz wle eine Krabbe. Vermuthlich
war dies eine nerz.

Die Larve eines Käfers (cvncvlio 5^^.
?5im) die sich auf Palmbäumen aufhält, wird in eini¬
gen Ländern als eine außerordentliche Lcckerey ver¬
zehrt: sie ist zwey bis 5uey Zoll lang, und von dep
DicFe eines starken Fingers: sie hat das Ansehen ei¬
nes Stückes gelben Felles, welches in emcm feinen
Häutchen eingeschlossen ist. Wenn Aelian erzählt,

WWWWWWWWWWWWWWraß
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daß die indischen Könige Maden braicn und sie als
eine Leckeren verzehren, so meint er vermuthlich diese
Larve. Brookes und Charlevoix versichern, daß
diese Larven auf den amerikanischen Inseln, selbst von
den Franzosen sehr gern gegessen werden, indem man
sie an einem kleinen hölzernen Epiesse bratet, sie als¬
dann mit geriebenem Brodle, Salz, Pfeffer und ge¬
riebenen Muskatnüssen bestreut,'wodurch sie eine
Rinde erhalten, und wenn sie völlig gebraten sind, so
richtet man sie mit Pomerauzensast an. Bankroft
bestätigt diese Nachrichten, und setzt noch hinzu, daß
diese Maden öfters bis ) Zoll lang werden, und an¬
dere Schriftsteller versichern, daß sie im Anfange den
Käsemaden ähnlich sehen und von dem Marke des
Palmbaums leben. Labat erzahlt, daß man verschie¬
dene Hiebe in den Baum zu thun pflegt, um dem
Iusecte den Zugang zu erleichtern, worauf man nach
6 Wochen den Baum spaltet, und die Larven in gros¬
ser Menge in demselben findet: wartet man aber län^
ger, so verwandeln sich die Larven und stiegen davon.
Auch auf Jamaika und Domingo wird dieser soge¬
nannte Ver palmilrs als eine ausserordentliche Deli¬
katesse gegessen^ Die Spanier sahen anfangs mit
Ekel, wie die Indianer sich diese Maden so wohl
schmecken liessen: allein jetzt finden sie sie eben so lecker
als jene. Die Ostindischc Sago-Made ist vielleicht
dieselbe Gattung. BaleNtyN gieht ihr die Länge
eines Gliedes am Finger: sie soll weiß von Farbe
seyn und sich in verfaulten Sagobaumen finden. Man
bratet sie an kleinen Spießon, und die Holländer auf
Amboina finden dies Gericht ausserordeutlich lecker.

^
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Die Cossi der alten Römer waren eine Art
larven, die auf den Eichen gefunden, und, nach P!j-
MUs, sogar mit Mehl gefüttert wurden. Cälius
RhodiglNUs berichtet, daß die Einwohner von Pou-
tus und Phrygien denselben Geschmack hatten. -— In
Tunkin, auf Madagascar und besonders in China,
werden die gewöhnlichen Seidenwürmer allgemein ge¬
gessen: man dörrt sie auch und treibt einen ausgebrei¬
teten Handel damit. Sloane berichtet, daß die Ne¬
ger in Africa eine Larve essen, die er Cotton-tree-
worm nennt: sie ist weiß, 2^ Zoll lang, einen Zoll
dick, mit 12 Ringen versehen, und hat einen dunkeln
Streifen längst dem Rücken, sie hält sich in verfaul¬
ten Baumwollenbäumen auf. Die Neger essen sie in
Suppen, und ziehn sie, in Rücksicht des Wohlge¬
schmacks , selbst dem Marke vor. Auch auf Marti¬
nique werden diese Larven häufig gegessen. ^ ")

64 Bienen. Die Neger in Gujana essen eine
Art kleiner schwarzer Bienen. Die Mexikaner fin¬
den ein ausserordentlichesBehagen an den Jungen ih¬
rer kleinen, stachellosen, dunkel gefärbten Bienen: die
Jungen sollen weiß seyn und wie die Perlen aussehen:
man vergleicht sie in Nucksicht des Geschmackes mit
Mandeln. Viele africanische Nationen ziehen die Bie¬
nenlarven, die sie in den Honigwaben finden, dem
Honig selbst vor: besonders weiß man dies von den
Hottentotten und Boschmännern.

7. Spin-

50) Höchst wahrscheinlich ist diese Made, die vom dur«
culio pglmarum I<. welche auch durchgängig in
Westindien gegessen wird. F.
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?. SpiNMN. Daß die meisten Spinnen oline
Gefahr gegessen werden können, ist so bekannt, daß
man nicht nöthig hat Mehrere Beweise darüber zu füh¬
ren. Die Kamtschadalinnen verschlucken sie aus ei¬
ner Art von Aberglauben, weil sie dafür halten, daß
dadurch ihre Fruchtbarkeit vermehrt wird. Im Seba
findet man die Abbildung einer Art Spinnen, die die
Africaner für sehr lecker ansehen, und mu großer Be¬
gierde verzehren. Auch die Mexicaner essen so wie
die Boschmänner, nach Sparrman, mehrere Arten
Spinne.

8. Laufs. Dieses Ungeziefer wird von lnan-
chen Nationen mehr aus Unsauberkeit, als des Wohl¬
geschmacks wegen, gegessen. Deo Herausgeber er¬
innert sich in einem von den Schriftstellern, die über
die Eroberung Mexicos geschrieben, gelesen zu haben,
daß Cottez in Montezumas Schatzkammer mehrere
Beutel voll Läuse gefunden habe, die als eine Kopf¬
steuer eingetrieben worden waren. Diese Auftage ist
freylich sonderbar genug; vielleicht hatte sie aber emen
politischen Endzweck, nehmlich die Beförderung der
Reinlichkeit. Uebrigens rechneten die damals in Mexi¬
co angestellten Geistlichen es den Einwohnern als ein
Verbrechen an, daß sie Lame, Frösche, Schlangen und
Spinnen aßen: auch wurde diese Sitte mit unter den
Gründen angeführt, warum Spanien sich dies Land
unterjochte, l ^

9. Der

51) Daß die Taheiter Nnd noch mehr die Neuseeläw
der. das iyncn beschwerliche Unq zieser, Mit den
Zähnen ze bissen und aßen, ist schon ans allen, welche
Reisen nach diesen Ländern beschrieben haben, bei
kannt. F-

,,.
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9. Der Kiefenfuß (^0^oc:v^v8/ii)/^//e»l«/)
das größte unter allen Insecten, welches bisweilen ei¬
ne Länge von 4Fnß erreicht, und in Ostindien ge¬
gessen wird, aber nicht so gut schmecken soll als die
Krabben. Der Eyerstock soll ein vorzüglich gutes
Gericht geben. ^)

Eine Art AM (scoliOrekokz mo^/laö/)
wird nach TutpiN von den Siamesen gebraten und
gegessen.

Hernündez erwähnt einer Art Wasserfiiegen,
b!e zu gewissen Jahreszeiten auf den mexicanischen
Landseen gefangen werden. Man zerstößt diese In-
secten, und bildet aus der Masse Kugeln, welche ge-
dlrrt und das ganze Jahr hindurch auf den Märkten
feil geboten werden.' Sie werden mit Mans und Sal¬
peter gekocht, und Men eine sehr gute Nahrung ge-
len. Die Eyet der Insecten gleichen dem Mohnsaa-
tnen, schwimmen in unsäglicher Menge auf dem Was¬
ser, Und werden gesammelt, in Kuchen gebacken, wo
sie denn keinen üblen Geschmack, sondern etwas Ähn¬
liches mit dem Fischrogen haben. Hernatwej nennt
diese Eyer Umon pou^reux, und versichert, daß die
daraus gebacknen Kuchen eben so gegessen werden,
als bey uns der Käse.

Eine Art xo^onkc-rH, welche in Mexico häu¬
fig gefunden wird, ist ein Wasserinsett mit sechs Füßen,

drey

52) Zn Nordamerika sind diese Thiere am Meere sehr
zahlreich und man füttert Schweine damit, doch giebt
es, wie mir ein Frauenzimmer s«gte, auch zweybei«
nige Schweine in Menge, welche diese Thiere essen.
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drey Zoll lang und von 5er Dicke einer Gansespule -
vorwärts dunkelgelb und unten weiß. Hcrnandez
versichert, daß dies Insect gegessen werde und recht
wohlschmeckend sey.

Würmer.
l. Conchylien.

Die Weinbergsschnccke(nn^ix /)om^l<l)
wurde schon von den alten Römern in ihren cs)c^ea<
1Ü3 mit Weintrauben und Kleye gefüttert. Noch ge¬
genwärtig wird sie in Italien und in vielen andern Län¬
dern ungemcin schmackhaft, uud ist besonders als Fa¬
stenspeise beliebt. In der Schweiz wird um diese
Zeit ein beträchtlicher Handel nut denselben getrieben:
man hat dort besondre Schneckengärten, wo siezn
lausenden gefüttert werden. Die Griechen in Kahi-
rah füttern sie noch heut zu Tage häufig mit Waizen-
mehl. Im Thüringischen sucht man zur Herbstzeil
diese Schnecken fleißig auf, und genießt sie den gan¬
zen Winter hindurch. In Schlesien füttert mal, sie
ebenfalls und hält sie für ein sehr köstliches Gericht.
Andrea erzählt, daß er in Zürich rmgs um einen
Naumgarten einen Graben aufgeworfen sahe, in wel¬
chen man alle Schnecken warf, die im G nen ge¬
funden wurden: man fütterte sie mit Wurzem und
verdorbenen Früchten: man streute Sägepane auf
Bretter, die ringsum gelegt waren, damit die Schne¬
cken nicht fortkriechen könnten. Auch im Braun¬
schweigischen soll man sie in Gruben sammeln, die
mit Brettern ausgefüttert und mit E'seiwrath bedeckt
sinH. — Rgn gemeßt sie mit Saiz, Pfeffer uno Wein,

auch
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«uch Oehl und Butter. Von Nochelle sotten jährlich
ganze Schiffsladungen voll nach America gehen: abet
in Frankreich selbst schätzt man sie nicht, sondern bloß
per gemeine Mann pstegt sie zu essen. Apltius be¬
schreibt die verschiedenen Zubereitungen der Schne¬
cken bey den Römern: Dwscorides nennt diese
Schnecken eine der schmackhaftesten und gesundesten
Fleischspeisen, und Matthiolus sagt, daß sie im Win¬
ter am schmackhaftesten seyn sollen, wo man sie neben!
den Baumwurzeln ausgräbt: an hohen Orten sott ihr
Geschmack ebenfalls besser seyn als in niedrigern Ge¬
genden.

Unter den übrigen Konchylien werden folgende
Arten vorzüglich gegessen:

a. Die Meertulpe 0^5 ^/6«5//) Diese war
in ältern Zeiten, nach Wormius, eine Leckeren.

d. Die Bohrmuscheln (?/w/^/) werden
Vorzüglich gerübmt. Diese Schaalemhlere liegen in
der Mitte der Felsen, und man muß mit aller Gewalt
ihre festen Wolinplatze erst zertrümmern, ehe man das
Thier selbst bekommen kann.

Die Dattelmuschel Onoi^s ^H^/) ist die
schmackhafteste von allen Pholaden, und findet sich uw
ler andern häufig auf Minorca. D'ArgMvllle be¬
zeugt an mehrern Stellen, daß dieses Schaalentlner
Ven Vorzug vor allen Konchylten, selbst vor den Au¬
stern , verdiene: man kann eine grosse Menge davon
gemessen, olme die geringste Unbequemlichkeit zu spü¬
ren. Bey Cioita' vecchia werden die Pholaden aus-
serordenllichfett nnd lecker gefunden. Bey Ancona
soll es die größten unter diesen Bohrmuscheln geben.

2. Theil. R Oft
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Ost bemerkt man an den Steinen, worin sie liegen,
eine kleine Oefnung: oft aber auch nicht die gering¬
ste: sie sitzen öfters zu 20 bis ?o Stück zusammen,
und sind mehrentheils von der Größe eines Fingers.
Keyßler erzahlt, daß eine große Menge dieser Phola-
den von Pncona nach Rom geschickt werden, wo man
das beliebte Gericht boccons 6i daräinäle daraus
bereitet. Auch Papon erzahlt von den wohlschme¬
ckenden Pholaden bey Toulon.

c. Die Messerscheiden Ooi^n M^) hal¬
ten sich im Sande auf, werden aber von den Fischern
dadurch heraus gelockt, daß sie Salz auf den Sand
streuen. — 501.2 ^ c.'tt/te//l// war eine berühmte Le-
ckerey bey den alten Griechen und Römern, die Athe-
NttUs nicht genug rühmen kann. Auch soll dieses
Schaalenthier, so wie soi^n /l-zA/st«/, in der Le¬
vante noch häufig gekocht und mit Eyern gebraten
verzehrt werden.

6. Die Fluß- und Perlenmuscheln o^ ^
Kol'ttm und N6^n'tl/e?-<z) werden ebenfalls ihres
leckern Geschmacks wegen sehr gesucht.

y. Alle Tellmuscheln Oei^inz) silld eßbar-
Von der "l. Z^«m wird in Ostindien, und beson¬
ders auf Amboina, das bekannte Gericht BacasslM
bereitet. Rumphius beschreibt die Bereitungsart.
Man bat ein schwarzes und ein weisses Bacaffan?
das erste ist das theuerste und wird von den Chinesen
und Malayen, das letztere aber von den Europäern
vorzüglich geschätzt. Jenes macht man sowohl aus
dem Fleische als aus dem schwarzen Fette mit Ge¬
würzen; dieses wird bloß aus dem Fleisch^ mit Ess'K
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und vielen Gewürzen bereitet. Man braucht es als
Zusatz zu allen Speisen, denen man dadurch einen
Hochgeschmackbeyzubrmgensucht.

t. Die StUtzMUschel (oo^x) baut sich eben¬
falls unter dem Meeressande an, und wird, nach
BolN/ von den'Fischern ungemein gern gegessen.

ß. Die Stachelmuschel oder Lazarusklappe
(5?0"I)VI<V5 FH^l-oM/) pflogt sich tief im Meere
an Klippen festzusetzen, und wird, nach Belon, aus
den Inseln des Archipelagus sebr häufig gegessen.
Macrobius nennt die spc)näyl05) 2Ußura1e5 cos-
336 äelicigz.

n. Die Mießmuschel wurde ehemals in Rom
in eignen vivariiz gemästet.

«. i^v^ir<v^ e^/// Der Blaubart, ist nach
Zuckert schwer verdaulich, doch kann ein starker Ma¬
gen dieses Schaalentnier allerdings vertragen. Im
Herbste soll es am besten schmecken, wenn es vorzüg¬
lich gekocht ist. In Schweden, Deutschland und
Holland genießt man dieses Konchyl nicht. Pennant
nennt den Blaubart ein vortreffliches Gericht, wel¬
ches nur nicht für eine jede Coustitution ist. 55).

/3. Die

53) Die Muscheln werden allerdings in Teutschiand
gegessen und von einigen für eine Leckerey gehalten.
Sie werden darum im späten Herbste gegessn, weil
sich denn die Meernesseln (K4<äul.T), welche den
Muscheln sonst zur Spelft diemn, verlieren und in
ihren Wlmeraufrnthalt verkriechen. Denn von den
Meernesseln rühren die schrecklichen Zufälle her,
weiche die Muscheln bev gelindem Wetter verurw

R 3 chen.
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/3. Die Perlenmutter - Muschel (^i. »,^.
^a^'ti/e^) wird in Karolina so groß, daß ein Mensch
sich von einem Dutzend völlig satt essen kann. In
Jamaika wird sie nur von gemeinen Leuten gegessen,
und Funnel fand sie im großen Ocean von einem w
träglichen Geschmack.

i. Die Herzmuschel (cäxoivkl eck«/<?) wird,
nach Forskäl, sowohl roh als zubereitet gegessen,
und soll ein sehr leckeres und gesundes Gericht seyn, l 4)

K. Die Riesenmuschel (cn.^^F^/) das
größte unter den bekannten Schaalenthieren, dessen
Fleisch manchmal bis 30 Pfuud wiegt, aber zugleich
hart und zähe seyn soll. Diese Muschel soll noch
am besten schmecken, wenn sie die die Grösse eines
Mannskopfes hat. Die Austern, von denen Bar¬
chewitz sagt, daß bisweilen eine zwey Centner wieget,
gehören wahrscheinlich Hieher. Vermuthlich ist es
diese Muschel, von der Camelli sagt, daß sie auf den
Philippinen so groß werde, daß zo bis 4<5 Indianer
sich an einer einzigen satt essen können. Er nennt sie
Tak Lobo, und setzt hinzu, daß auf dem Berge
Amandivi eine Schaale von dieser Muschel liege, in
welcher ein ausgestreckter Mann mit vier Krugen

Wasser

chen. Am Feuerlande assen wir Muscheln roh, wet,
che so groß waren, daß man von dem Fleische einer
2 bis 3 große Bissen beauem machen konnte, und
ihr Fleisch war höchst schmackhaft, und wie ein
Mark. 6>

54) In England werden diese Herzmuscheln häufig
zu Markte gebracht und gegessen; doch nur vom gee
meinen Manne. s'
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Wasser neben sich vollkommen Platz habe. In dem
Gottorpschen Cabinet wird eine Schaale gezeigt, die
467 Pfund schwer ist. Ein Matrose fand einmal eine
solche Riesenmuschel geöffnet: er faßte hinein, das
Tbier schloß aber die Oefnung so schnell zu, daß der
Matrose seine Hand einbüßte.

I. Die Steckmuschel Oinnz n<M//) wird
von den jetzigen Griechen während ihrer Fastenzeit ge¬
gessen, und soll, nach Forskal eine besondere Lecke¬
ren seyn.

m. Die Flügetschnecke (sv^o^nvF H^/)
wird ebenfalls m der Levante gegessen.

n. Von der Gattung der Mondschnecken
(^vkno) gehören verschiedne Arten Hieher. Beson¬
ders erwähnt Swammerdam einer so genannten ^3l>
jekruyk, die in Holland zwischen Dstem und Pfing¬
sten Tonnenweise auf die Markte gebracht, und aus
Salz und Wasser gekocht gegessen wird. Die Hol¬
länder sollen sehr viel aus diesem Gerichte machen.
Auch Kolbe erwähnt dieser Muschel, und sagt, daß
sie mit Pfeffer und Essig gegessen werde.

0. Die Kreiselschnecke Okocnvg ^«lHt«/)
schmeckt sehr süß, und wird nach ForMl. von den
Arabern gegessen«

p. DieStachelschnecke(>vkrxl'Hmo/«/ und
IVl. /lF«l'H?-/«/) ist nach eben dem Schriftsteller sehr
schmackhaft.

c;. Verschiedene Arten von AhrenschneckeN
(i/a/lem'/) werden ebenfalls gegessen. ^ l)

r. Uebri-

55) Am Vorgebirge der guten Hofnung nennt man sie
KNpKoulen (Kliptausen d. i. Klippenstrümpft) und ,

N 3 pfiegt
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r. Uebrigens sind dieAustsrN (05^^r^ eai«///)
wohl die beliebtesten Leckereyen unter den Schaalen-
thieren. Schon die alten Römer aßen die Auster«
gebraten und roh mit großem Appetit. Die besten
Austern soll man bey Colchester in England finden.
Man macht einen Unterschied im Geschmacke zwischen
den großen Austern, die die Größe der Pferdehufe
haben, und den kleinen Acten, die zugleich fetter sind
und emen frischern Geschmack haben. Die norwegi¬
schen großen Bergaustern sind vorzüglich berühmt: sie
werden sehr häufig verschickt: und auf den Sandbän¬
ken zwischen Husum, Tondern und Ribe, sammelt man
jahrlich bis ZOOO Tonnen voll Austern, die weit und
breit versandt werden. Auch die seeländischenAu¬
stern werden sehr gerühmt. Bey Ancona findet man
sehr große, aber nicht sonderlich schmackhafte Austern.
Die schwedischen Austern mit dünner Schaale sind
sehr wohlschmeckend und so groß, daß man sich von
einem halben Dutzend völlig satt essen kann. In Afti-
ca giebt es «usscrordentlichgroße Muscheln, die man
viertheilen muß, weil man sie nicht auf einmal ver¬
schlucken kaun: sie sollen aber einen etwas salzigen Ge¬
schmack haben. In Loango findet man Austern, die
die Große einer Faust haben, und an den Wurzeln
der Mangle-Bäume (Kln^opKora mangle) hängen.
Eben diese letztem sollen auch in Westindien, beson¬
ders in Carolina, sehr schmackhaft seyn: sie werden
von vielen Reisenden gerühmt. In Siam findet man
eine Austernart unter dem Nahmen 3adu1g, die

so
pflegt sie mit Zwiebeln zu stoben; allein sie müssen
sehr lange kochen: große Ohrenschnecken simd allst
mahl hart, F»

ch,
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so groß als eine Vorderhand und dabey dünne wie
Laub ist: die Schaale ist durchsichtig und wird von
den Chinesen statt des Glases gebraucht. — Man
kann sich aber sehr leichte in der Bestimmung der Au¬
stern irren, da die Reisenden gewöhnlich mehrere
Muschelarten mit diesem Nahmen zu belegen pflegen.
So fand Thevenot auf Ormus vortreffliche Austern,
dle aber so hart waren, daß man sie mit Hämmern
von einander schlagen mußte. Die Schaalenthiere
in Guajaqnil auf St. Lucas uud in Neuengland wer¬
den besonders wegen ihrer Grösse und Fettigkeit ge¬
rühmt.

8. Die Seeigel (rcninvs e/cn/^ttt/) werden
von einigen den Austern noch vorgezogen. Llstev
Hinter andern versichert, daß man nichts leckerers
finden könne, und die wohlschmeckendsten Seeigel soll
es in der Gegend von Smyrna geben. Wenn man
sie essen will, so schneidet man sie entzwey, und ge¬
nießt sie mit Pfeffer und Salz. Pennant bezeugt,
daß in England die Seeigel sehr häufig von armen
Leuten gegessen werden: und bey den alten Römern
waren sie ein Lieblingsgericht der Vornehmen. Aus
dem Fischmarkte in Venedig werden drey Arten dieser
Gattnng verkauft: man pflegt sie mit Kalkwasser zu
kochen: von der Oröben sagt, daß man von den
Seeigeln nichts e^en könne als die Eyer: diese liegen
in fünf Abtheilungen in Gestalt eines Sterns, und
haben, etwas Herbigkeit abgerechnet, einen sehr gu¬
ten Geschmack: man vergleicht sie mit Krebsen. Im
mittelländischen Meere sollen sie vorzüglich lecker seyn,
besonders wenn man sie im klaren Sande findet.

N 4 2. Nackte
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2. Nackte Würmer.
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54^

3. LV^8!^icv8. Von dieser Gattung wird
tiach Pallas Bericht, eine Art (^. eaii////) gegessen:
die Javaner nennen sie PoNUt-NMg und die Ei,
tiefen Soa - see. Man findet diesen Wurm auf Ba-
tavia im Sande, er ist einen bis anderthalb Fuß lang.
Die Chinesen sammlen diese Maden und kochen sie mit
Lauch und Soja, als eine große Lockeret). Pallas
glaubt, daß dies derselbe Wurm ist, den Camelli
uueer dem Nahmen Tambilock beschreibt. — Auch
in den me^icanischenGewässern findet man verschied-
ne Iumbrico8 , die selir wohlschmeckend seyn sollen.
Hernalldez erwähnt einer Art Maden in den mexi¬
kanischen Sümpfen, die von schwarzer Farbe seyn,
aber sogleich weiß werden sollen, wenn man sie
bratet: sie werden von den Indianern mit Salz ge¬
gessen, und sollen so gut wie Mandeln schmecken. Ich
tvelß nlcht, ob das wirkliche Regenwürmer oder Lar¬
ven von Wasserinstcten sind.

b. Etne Nereide auf den moluckischen Inseln
gehört ebenfalls Hieher. Sie kommt unter dem Na¬
men Mawo beym Rumphius vor, und soll einen
Fuß laug und von der Dicke eines starken Bindfadens
seyn: ihre Farbe ist dunkelgrün, roth oder blau: sie
liegen in Klumpen über einander. Man macht auf
Amboina und Banda ungcmein viel aus dieser Lecke¬
ren. Sie kommen nur einmahl im Jahre, uehmlich
im Avrill, drey bis vier Tage lang, an den Strand
von Amboina, und sollen den Skolopendern sehr
ähnlich sehen. Des Abends leuchten sie wie Feuer,
und ströhmen in solcher Menge zu, daß man ganze

Hände

l
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Hände vott greifen kann. Das gemeine Volk macht
eine Art grünes Bacassan daraus, welches ungemein
gerühmt wird, nur muß man die Würmer nicht lange

!tz^ ^ liegen lassen, weil sie sogleich in einem Schleim auf¬
gelöst werden.

c. Blutigel werden sogar in Siam in großer
Menge getrocknet und gekocht. Sie stehen in hohen
Preisen, und werden sogar nach Sina verschickt.

6. Meernessel oc 71n14 /5»i/5>) wird auf
Amboina sehr gern gegessen.

6. noi.()7nvkiä tl-enm/ö ist eine Leckeren der
Sinesen, die sie CKaissan nennen, und an Fäden ge¬
reihet trocknen. Kämpfer erwähnt einer Holothu-
ria in Japan, die bisweilen so groß wird, daß zwey
Menschen erfordert werden sie fortzuschaffen; diese ist
fieischicht, und wird Kaufig gegessen, nachdem man
vorher ihr die brennende Schärfe durch die Zuberei¬
tung genommen hat. *) Zu dem Ende z^eht man dem
Thiere die Haut ab, legt es drey Tage lang in eine
Alaunbeitze, womit es so lange gerieben und gewa¬
schen wird, bis es beynahe durchsichtig wird: als¬
dann salzt man es ein. Wenn es in der Folge gekocht
wird, so hat es einen ganz gewöhnlichen Geschmack.

Die Indianischen Vogelnester scheinen aus
keiner andern Materie zusammengesetzt zu seyn als aus
dieser Holothurie, wie verschiedne chinesische Fischer
dem berühmten Kämpfer berichteten. Unstreitig sind
dieselben die kostbarste Leckeren unter allen Fleischspei-

R 5 sen.

V

") Dem Arrak wird in verschiedenen Gegenden Ostiw
diens vermittelst dieses Thiers eine Schärfe mitgel
theilt, die zu mchrerm Durste reizt. Spr.
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sen. De la Flotte berichtet, daß in China em Pfuttd
Vogelnester mit 5c)Reichstbalcrn bezahlt wird. Die
Chinesen breiten sie so, daß sie das Nest erst eine
halbe Stunde in Wasser einweichen, von allen an¬
hängenden kleinen Faden reinigen, und es alsdann in
schmale Streifen ziehen, die sie mit Speck zusammen
kochcn. Man bedient sich gegenwartig der Vogelne¬
ster in Ostindien statt aller Gewürze an Brühen und
Ragouts. Fleisch, Fische und grüne Waaren sollen
davon einen unvergleichlichen Geschmack bekommen.
Aavermcr brachte aus Indien einen kleinen Vorrath
von'diesen Vogelnestern, die er einigen Freunden in
Frankreich mittheilte: diese versicherten einstimmig,
daß ein einziges Vsgelnest allen Specereyen deö
Orients billig vorgezogen werde. Eine Art Schwalbe
(ttlkvnoci 5/n//en56) baut in Höhlen, auf Klippen
und oft an Bäumen diese Nester, die auswärts wie
andre Schwalbennester aussehen, uud mit einem Ge¬
flechte von kleinen Zweigen, Moos und Haaren über¬
zogen, inwendig aber mit einer zähen, biegsamen,
gallertartigen Materie, die mit der Hausenblase Aehn-
lichkeit hat, bekleidet sind. Man sucht sie fleißig auf,
reinigt sie von dem anklebenden Schmutze, dörrt sie an
der Lust, und führt sie in Sacken zu Markte.

Es ist merkwürdig, daß diese Schwalben nicht
an allen Orten dieselben Nester bauen, weil es ihnen
an den nöthigen Baumaterialien fehlt. Die besten
Nester findet man an der Ostseite von Java, bey
Borneo, Cclebes, auf der Rhede von Siam, Cochin-
china, und bey den benachbarten Inseln. Wahr¬
scheinlich wird nichts anders zu den Baumaterialien
genommen, als Thierpflanzen, und vorzüglich die

Holo-
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Holothurien. Die Materie, > womit das Nest inwen¬
dig überzogen ist, wird theils von grauer, theils von
weißer Farbe gefunden: die letztere wird am theuer¬
sten bezahlt, ist durchsichtig und von gummösem An¬
sehen. Man kocht sie mit Hühner- und Kalbfteisch-
brühen: auch wird sie gepulvert und ans Essen ge¬
streut. Man hält dafür, daß sie den Appetit erregt,
und als ein belebendes und stärkendes Mittel in Krank¬
heiten wirkt. Gegenwärtig ist auch der Preis sehr ge¬
fallen: das Pfund wird mit einem bis acht Reichs¬
thalern bezahlt. ? ^)

Camelll erwähnt eines ^oopl^ton marinum
korma tubge divLlvlZ. Er nennt es mentulg.
3N3rina. Die Chinesen essen es auf dieselbe Art als
ihre Schwalbennester, schätzen es aber noch höher.

n0i,0^l3Vkiä ^^/// wird auf Amboina
ebenfalls zu den Leckereyen gerechnet.

t. Die Dl'mensische (srriä) werden allge¬
mein gegessen, besonders wenn man sie mit Gewür¬
zen bereitet, und vorher in Salzwasser mit ungelösch¬
tem Kalk und Äsche einweicht. Gekocht sollen sie

besser

56) Die Schwalbe, welche diese Nester bauet, heißt die
Sftlangssn. AufBorneo und der Insel Balamban--
gan, findet man diese Nester vorzüglich in Höhlen
am Meere. Es ist ein sehr fades Essen, welches mir
am Vorgebirge der guten Hofnung vorgesetzt ward,
und das sehr stark nach der Landesart, und aus
Nachahmung der Chineser aufBatavia, mit Ge,
würzen versetzt wird. Es soll zum Beyschlaf reizen,
welches auch sehr glaublich ist. wenn es von einer
Meernesssl oder Meer, Anemone verfertiget wird.

F.

M»
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besser schmecken als gebraten, da sie für sich ein zähes
und unverdauliches Fleisch haben. Man pflegt sie
auch in Butter, mit Lauch, Petersilie und Pfeffer
zu braten. In Spanien, Neapel und in der Levan¬
te, so wie auf dem Vorgebirge der guten Hofnung
und in Kamtschatka, speiset man sie ebenfalls sehr häu¬
fig. - Auf der Insel Bourbon wird ein betrachtlicher
Handel mit diesen Thieren getrieben. Der Eyersiock
soll die größte Leckerey seyn. ^ ?)

I. Der Polyp der Alten (5. oKo^F6) war
schon bey den alten Griechen und Römern wegen sei¬
nes schmackhaften Fleisches sehr beliebt: es soll gelin¬
de abführen. *)

2. Der

57) Wir pflegten die Dintensische allezeit lange zu
tochen, das Fleisch wegzuwerfen, und nur die Brüt
he, die wohlschmeckend,nährend und gesund war,
auf dem Schiffe Resolution, zu essen.

F.

*) Ganz unschädlich ist der Genuß dieses Fleisches nicht.
Dioi'leg bezeugt zwar beym Athenäus (Veipno-
j'opli. lib. VN p. zi6.) daß das Fleisch äusseren
dcntlich lecker sey: es reize aber auch zugleich zur
Wollust. Beym Plutarcb (äs »uäiencli« poetk
p. 15. 1^. II. X?/.) heißt es: N^v-eo^ «e<p«^
iv /leev x««yp, i" /e ««< ?5sx°v. Ausserdem soll das
Fleisch nach eben diesem Schriftsteller einen unruhi¬
gen Schlaf, und schreckhafte Träume machen.

Daß der Polyp sich selbst auffresse, wenn er
hungert, war eine allgemeine Sage bey den Grm
chen, die Athenäus (a. O.) Plutarck (cle lolertia
gnlmgl. p. 965.) und Aelian (öe nawr. gmmsli
UK. I. c. 27 ) einstimmig für wahr halten. Sie

ent,
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2. Der Kuttelfisch (8. oLcm^///) wurde
ebenfalls ehemals für sehr lecker gehalten: in den
Seestädten Frankreichs wird er ungemein häufig ge¬
gessen : das Fleisch ist aber zähe.

Z. Der Kalmar (8. /o/Ho) hat ein weiche¬
res Fleisch. Besonders werden die sogenannten See«
lrauben, oder die Eyerstöcke dieses Thiers, unge¬
mein gerühmt.

4. 8. ??«MH wird ebenfalls für sehr lecker
gehalten, wenn man sie mit Oehl, Pfeffer und Wein
genießt.

Wenn

wtstano aber wahrscheinlich daher, haß man bist
weilen die Arme der Polypen angefressen fand, well
ches von den Kämpfen herrührt, worin sie bestäm
dig leben (H^nei^e?- »ä ^e/ia». 1. c. ^e/m/t. vgl.
KM. lid. I. c. l.)

Auch die Sage war allgemein, daß der Polyp
eben so oft seine Farbe verändere, nls er sich an
einen fremden Körper hängt. Er nehme, hieß es,
die Farbe des Körpers an. Athenäus führt fol,
gende Verse an, die sich hierauf beziehen.

Und silmarck (6e amicor. multit. p. 96.)
sucht diese Erscheinung dadurch zu erklären, daß er
dem Polypen die Fähigkeit beylegt, die Ausflüsse
(«^fe,«,) benachbarter Körper an sich zu ziehen.

Spr.
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?ü5enn wan die mancherley Bereitungen der
Producte des Thierreichs bemerkt, so sollte man glau¬
ben, daß keine Fleischspeise rot) gegessen werde. In¬
zwischen sieht man doch, daß mele Nationen auch in
unsern Zeiten mit großem Vergnügen rohes Fleisch
gemessen: und auch wir würden es thun, wenn
nicht das üble Ansehen, die Harte und Zähig¬
keit desselben, und sehr oft auch blosses Vorurtheil
uns davon ahhielte. Unsere Austern finden wir
gerade dann sehr lecker, wenn wir sie roh gemessen
können. Daher äussert die Gewohnheir hierbey al¬
lerdings eine beträchtliche Wirkung. In einer Ge¬
gend von Peru werden die Fische roh gegessen, und
man glaubt, daß der Geschmack sich bey dem Kochen
verliehrt. Im ganzen östlichen Oceane werden See-
und Flußfische roh gegessen. Man befreyet sie vok
den Gräten, schneidet sie in Streifen, und genießt sie
auf diese Art. Die meisten nordischen Nationen ge¬
messen die Fische roh oder gefroren, und halten dies
Gericht für sehr gesund. ^") Die Patagoner essen

ihr

53) In O l Tccheiti werden die Aehrenfisihe (^tne-
lln^ roh gegessen, und ich habe sie oft verzehrt, da
sie mir von den Emgebohrnen als etwas leckeres am
qerühmt wurden, und in der That waren sie wohb
schmeckend. Am Kap sche ich sie eintaufen und
verzehrte sogleich einen roh. Meine Wirthin hatte
den Tag Gäste, und ich muste ihr zu Gefallen ein
paar kleine rohe Aehrenfische verzehren. Da wir
ofte beym Gouverneur und den Herren des Naths
zu Gaste gebeten wurden, muste tch überall mein
Kunststück wie mans hier nannte, zeiaen: denn
man hielte es fast für unmöglich, mit Wohlg«
schmack rohe Fische zu verzehren. s.
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Hr Pferdefleisch bald roh, bald gekocht: der Hot¬
tentotten und wilden Kauader nicht zu gedenken, die
ihre meisten Speisen roh essen. Es giebt weit meh¬
rere Nationen, die selbst auf Cultur Anspruch machen,
und denoch ungemein gern rohes Fleisch mit Gewür¬
zen essen, damit es leichter verdaut werde. In Abys-
finien ist das Lieblingsgerichtbey grossen Gastmählern
ein Stück Nindfieisch, welches man so warm, als es
vom Rinde kommt, mit Pfeffer und Salz, auch oft
mit Rindsgalle, aufträgt. Die großen abissmischen
Ochsen werden gewöhnlich mit Milch aufgezogen, ja
so lange damit gemästet, bis sie geschlachtet werden;
davon muß das Fleisch weit zarter und nülder werben.
In Tunqnin liebt man ebenfalls das frische rohe Nind¬
fieisch: man legt es, so warm als es vom Tbiere
kommt, in starken Essg, läßt es dergestalt einige Stun¬
den liegen, und verzehrt es alsdann als eine große^
Leckeren. Viele mongolische Völkerschaften nehmen
das Fleisch sogleich vom Feuer als es ansaugt zu ko¬
chen, klopfen es hierauf mürbe, und speisen es mit
Pfeffer und Salz. Bell von AnterMVNy sahe auf
einer Jagd, die die Mongolen anstehen, daß ihr
Befehlshaber sich alle Hirschschwänze ansschliessend
zueignete, sie in kleine Stücken schneiden ließ, und
alsdann roh verzehrte. Bell sagt, daß dieses Ge¬
richt mit frischem Kaviar Aehnlichkeit gehabt habe.

Die Zubereitung der Speisen am Feuer hat man
gemeiniglich als eine Stuffe der Cultur angesehen, und
je weniger ein Volk cultivirt ist, Hesto stärker pflegt
der Geschmack an rohen Speisen bey demselben zu
seyn. Die alten Deutschen sollen, dem Pompottius
Mela zufolge, rohes Fleisch gegessen haben. Man

behaup-
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behauptet, daß das Essen des rohen Fleisches einer
Nation eine weit grössere Tapferkeit und Stärke mit¬
theilt , und daß die Riesengroße der Pamgoner von
diesem Gebrauche herrührt. Inzwischen wirkt wohl
menr das Klima auf die Grösse und Stärke der Mem
schen, da wir finden, daß die Eskimo's, die doch
fast nichts als rohes Fleisch essen, einen ausserordent¬
lich schwächlichen Körper baden. ? ?) Europäische
Nationen pflegen nur gewisse ausgesuchte Leckereyen
roh zu genießen; so essen die Schotten auf St. Kil-
da die bassischen Kropfgänse roh, so werden in Krain
die Waldschnepfen mit den Gedärmen roh gegessen:
so sahe Tylkowsky in Polilen rohe Schlangen ver<
zehren: so werden beym Berge Athos die Krebse
roh gegessen.

Die Grönlander sind wegen ihres Geschmacks
am rohen Fleisch bekannt; sie trinken das Robben¬
blut und den Thran gleich gern. Fllbncius rechnet
die Dinge zusammen, die dieses Volk roh zu verzeh¬
ren pflegt. Dazu gehört vorzüglich: Rennthierfleisch,
die Haut und der Speck vom Narbwal, die Haut
und der Schwanz vom Kasä>elot, vom Wallfisch und
Zinnfisch, die muskulöse Erhöhung auf dem Schnabel
einer Art Ente (znä5 /^Ss/?////); das Fett emer
Alk-Art; die Eingeweide des Schneehuhns mit Thran;
die Haut und der Rogen des Seescorpions und andrer
Fische. Die fünf Grönländer, die im Jahre 1606

nach

<y) Von EMmamsö, rohe Speisen essen, haben die,
se Völker den Nahmen LMmahK bekommen, und
die soaenannten Samojeden in Rußland heißen ei,
gentl'ch mit einer rußischen Benennung H^o^ls,',
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nach Kopenhagen kamen, aßen nichts als rohes Fleisch,
und konnten sich an das gekochte, so wie an den Ge¬
nuß des Brodtes und Weines, gar nicht gewöhnen.
Die Samojeden essen ebenfalls sehr häufig rohes
Rehnthierfleisch, besonders lieben sie das Knochen¬
mark, das Gehirn, und die Knorpel an den Hufen
der Rehnthiere. Man behauptet, daß der Genuß der
rohen Fische in diesen nordlichen Ländern ein Vor¬
bauungsmittel gegen den Schaarbock ist. ^c>)

Nenn die Ostiaken ein Khier erlegt haben, so
verzehren sie gemeiniglich zuerst die Nieren, die Lun¬
gen und andre Eingeweide, so roh als sie vom Thiere
kommen. Den Fischen machen sie einen eben so kur¬
zen Prozeß. Sie geben sich selten die Mühe sie zu
kochen oder zu braten, sondern essen sie gemeiniglich
roh, so wie sie aus dem Wasser kommen. Sie schnei¬
den das Fleisch in lange Streifen, tunken dieselben in
das Blut, welches heraus stießt, wenn man dem Fisch
in den Schwanz sticht, und, indem sie das eine Ende
des Streifens in den Mund nehmen, schneiden sie ihn
mit einem Messer dicht an den Lippen entzwey. Im
Winter essen sie die gefrornen Fische ebenfalls roh,
indem sie das Fleisch sorgfaltig von den Graten scha¬
ben. Die Russen, ihre Nachbarn, folgen diejer ih¬
rer Sitte gerne, weil sie sich dadurch vor dem Scor»
but zu schützen glauben. Die Buräten und Tungusen
essen das Knochenmark und die Kälber - und Ham-

mel?

so) Rohe gefroene Fische nur sind ein Mittel gegen
den Schaarbot. »F.

2. Cheil. S
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melmeren so blutig und warm als sie von dem Thiere
kommen.

Daß die Tataren das rohe Pferdefleisch unter
den Sattel legen, und es dann essen, wenn es auf
diese Art mortificirt wird, ist eine bekannte Sache.
Pallas nennt dies zwar eine Fabel, weil er niemals
sahe, daß die Tataren das Fleisch ganz roh essen: in¬
zwischen kann es auch nicht ganz roh genannt werden,
wenn es auf diese Art mortificirt und unter dem Sat¬
tel mürbe gemacht ist. Tavernier sabe diese Zube¬
reitung selbst mit an, und erzählt auch, daß statt des¬
sen die Tataren das Fleisch zwischen Leinewand zu klo¬
pfen und alsdann sogleich zu essen pflegen. Beym
Churchill liefet man, daß die chinesischen Tataren
rohes Bärenfett essen.

Nach Coxe ist der Geschmack am rohen Fleische
bey den Insulanern im nordöstlichen Ocean ebenfalls
allgemein. Die Bewohner der Fuchsinseln verzehren
fast alles Fleisch roh, so daß ihnen das Blut am Mun¬
de herunter lauft. Dieselbe Sitte bemerkte Cook aus
seiner letzten Reise in Unalaschka. Die Formosaner,
die Bewohner der Baschiinseln und der nicobarischen
Eylande verzehren ebenfalls das Wild und die Papa-
gayen, sobald sie sie erlegt haben, ohne alle andrö
Zubereitung. In Tunquin schneidet man das noch
warme Fleisch in Scheiben, legt es in Essig, und ge¬
nießt es einige Stunden nachher. Auch die Fische
werden sowohl hier als in Tibet roh gespeiset.

In Africa bemerkt man eben dieselbe Gewohn¬
heit. Von den Abessiniern habe ich schon oben gere¬
det. Die Hottentotten und Neger sollen nach einiger

Schrlft-
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Schriftsteller Zeugniß das Fleisch völlig'roh, ungerei¬
nigt und ««zubereitet gemessen. — Eben diese Sitte
bezeugen viele Reisende von verschiednen americani-
schen Nationen. Die Bewohner der magellanischen
Straße essen ihre Robben, Quallen, Pinguins und
Fische völlig roh: die Patagoner verzehren alles, was
ihnen vorkommt, ohne es erst zuzubereiten. Eben
dies gilt von den Peruanern und Mexicanern, von
dsn Kanadern und Eskimos, ja sogar von einigen Be¬
wohnern der freundschaftlichenInseln. Forster ver¬
sichert, daß die letztern ihre Doraden und Hansische
lieber roh als gekocht verzehren. Kleine Fische tun¬
ken sie in Salzwasser und gemessen sie ohne alle wei¬
tere Zubereitung. Die Engländer versuchten auf ota-
heitische Art die Hansische roh zu verzehren, und fan¬
den den Geschmack nicht übel. V^lentyN rühmt
den Geschmack eines rohen Lachses, den er im östlichen
Oceane zu essen bekam, ausserordentlich.

Ueber die Leckereyen unter den
Getränken.

N. -ach Hallers Aussage bedienen sich neun
Zehntheile des menschlichen Geschlechts des bloßen
Wassers zum täglichen Getränke. Alle amerikanische,
africanische, viele asiatische und ein großer Theil eu¬
ropaischer Nationen trinken fast nichts anders. Un¬
geachtet man nicht behaupten kann, daß das bloße
Wasser die Neroenwärzchender Zunge und des Gau¬
mens auf eine angenehme Art reizt, so muß man das

S 2 kalte
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kalte und frische Wasser doch als eine große Wohlthai
der Vorsehung betrachten, weil der Durst dadurch auf
eine angenehme Art gelöscht wird r dagegen ist frey¬
lich das warme Wasser an sich unschmackhaft. Bey
heißer Witterung und in warmen Klimaten ist das
Trinken des kalten Wassers mit einer besonders liebli¬
chen Empfindung verknüpft, und deswegen pfiegen dit
teichen Türken, Perser und andre Asiaten ihre Geträn¬
ke mit Eis zu kühle«, welches sie sich mit großer Mü¬
he und Kosten verschaffen. Eben dies geschieht in
verschiednen Ländern des südlichen Europa, in Spa,
nien und Italien. ^ ') In dem letztern Lande wird
ein ausserordentlicher LuMs mit dem Eise getrieben.
Die vornehmen Römer essen keine Melonen oder an¬
dre Früchte, wenn sie nicht vorher in Schnee- oder
Eiskellern gelegen haben. Auch die Russen pflegen
tine Menge von Eis in Kellern für den Sommer auf¬
zubewahren, um damit ihren Meth abzukühlen. Man
erzählt sogar von den Kamtschadalen; daß sie nicht
allein im Sommet sehr gern Eis und Schnee essen,
sondern daß sie auch mitten im Winter den Schnee
mit den Handen von der Erde aufraffen und mit gro¬
ßer Begierde verschlucken; ja daß sie gar des Nachts
große Wassergeschirre mit Eis und Schuee angefüllt

neben

!>

61) Eigentlich besteht die DurstlöschendeKraft des
Wassers in der beyqemischtenLuftsäure. Kocht matt
das Wasser, und läßt es denn erst eben so kalt wett
den, so löscht es doch nicht den Durst, weil ihm die
Luftsäure fehlt. Denn diese Säure zieht die Zunge,
den Gaumen und den Schlund, so wie den Magen
gelinde zusammen, da sie von der großen Erhitzung
ganz erschlast waren. F.

Ne
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neben ihren Lagern stehen haben, um auch zur Nacht¬
zeit kalt trinken zu können. Es ist merkwürdig gs-
nug, daß selbst die Bewohner der kältesten Lander so
gerne gefrorne Dinge essen und trinken, wie man das
auch bey den Grönländern, Samojeden und Lappen
bemerkt. Der Jakuten Confect besteht in gefrornen
Fischen und gefrornen Beeren. 62) So wenig wir
uns jetzt darüber wundern, wenn Leute von Stande
gefrorne Säfte im Sommer gern gemessen, eben so
wenig dürfen wir uns darüber wundern, daß vor et¬
lichen hundert Jahren der Geschmack an gefrornen
Wurzeln bey uns so allgemein war, und die königli¬
chen Prinzessinnen selbst ein ausserordenlliches Beha¬
gen darin fanden.

Nach PlilNUs Zeugniß pflegten schon die alten
Römer ihre Getränke in der Hessen Jahreszeit mit
Schnee und Eis abzukühlen. Seneca tadelt diesen

S 3 Ge-

62) Es ist nicht bloß der Wohlgeschmack,welcher die
Jakuten, Samojeden und andere nordische Völker
reizt gefrorne Fische und Beeren zu eßen, sondern
der Fisch hält sich auch besser, und ist vorzüglich im
Winter, da sie in ihren feuchten ungesunden Wim
terwohnungen zuweilen Wochen und Monathe lang
eingeschlossen blecken, und die mit unreinen Ausdüm
stungen angesteckte Luft einathmen müssen, als ei«
kräftiges Mittel gegen den Scharbock, der sich denn
bey ihnen zu äusser« anfängt, anzusehen. Die
Nüssen lernten erst von diesen Völkern dies Mittel.
Sie nannten daher die Samoji'den, Sirojev - 5»
(Roh/Eßer). So wie man aus derselben Ursache,
die rohe gefrorene Fische eßenden chMmahs eben,
falls vom Worte EMmamsik, (rohe Sachen essech
darnach benannte. F>
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Gebrauch, besonders in der Rücksicht, weil man sehr
heisses und kaltes Wasser gleich auf einander zu trin,
ken pflegte. In Andalusien bewillkomme man einen
jeden Fremden mit dem sogenannten r^lessco oder
einem Glase Wasser, worin Els und Zuckergebacknes
gemischt ist. Ramazzini berichtet, daß, wenn in
Italien wenig Scknee fällt, die epidemischen Krank,
heilen weit allgemeiner und gefährlicher sind, weil es
alsdann an dieser Erquickung fehlt. Man verwahrt
daher das Eis sehr sorgfältig in eigens dazu einge¬
richteten Kellern, wo dem geschmolzenen Eise ein Ab¬
zug verstattet wird: in demselben kann es öfters hal¬
be Jahre liegen, ohne nur den achton Theil seines Ge¬
wichtes zu verlieren. Man bedeckt es mit einer di-
cken Lage von Stroh und Spreu.

In Venedig kann man keine Eiskeller einrichten.
Man bringt deswegen des Nachts ganze Fuhre»
Schnee vom festen Lande, und hat eigne Kaffeehäusee
angelegt, um dies Bedürfniß der Einwohner zu be¬
friedigen : da die Vornehmen sowohl als die arbeiten¬
den Venetianer sich sehr elend fühlen würden, wenn
sie ihre Getränke und ihren Wein nicht abkühlen könn,
ten. Nach Addisons Zeugniß soll der Verkauf des
Schnees in Llvorno allein über 60,000 Thaler ein,
trägem Man hat auch bemerkt, daß in Meffina die
jahrliche Sterblichkeit sich um tausend Menschen verrin¬
gert hat, seitdem der Genuß des Schnees eingeführt
worden. Man höhlt ihn vom Berge Aetna, und
Brydone versichert, daß dadurch nicht allein der
Durst gelöscht und die Hitze gemäßigt werde, sondern
daß man auch eine besondre Stärkung des Magens
verspüre.

Auch
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Auch in Ungarn und in der Wattachey hat der
geringste Bauer seine Eisgrube. — In Konstantino¬
pel macht man alles Scherbet aus Schnee und Eis.
Heberer von Bretten mußte selbst an solchen 18
Klaftern tiefen Eisgruben arbeiten, und beschreibt die
Art, wie diese Keller angelegt waren. Das Eis wird
sehr theuer bezahlt, und ein einzeler Privatmann
kann für 8v, OOO Ducaten verkaufen. — In Per¬
sien und jetzt auch in China ist, trotz dem Geschmacke
an warmen Theewasser, der Genuß des Eises allge¬
mein. In Lima kommt eine große Menge Eis von
den umliegenden Bergen, und der Pächter des dorti¬
gen Eisbandels bezahlt dafür jährlich 80,000 Reichst
thaler. 6?)

Ungeachtet das kalte Wasser schmackhafter als
das warme ist, so ist man doch sehr oft geuöthiget
dasselbe abzukochen, damit die groben schädlichen Be¬
standtheile sich absondern und zu Boden setzen. Um
das abgekochte Wasser schmackhaft zu machen, hat
man verschiedne Materien zugemischt, denen das Vor¬
urtheil einen Geschmack beylegte, oder die man für
gesund hielt. Verschiedne Gewächse werden zu die¬
sen Aufgüssen oder Abkochungengenommen, von de¬
nen man theils die Wurzel, theils die Früchte, theils
die Blätter zu dieser Abkochung gebraucht. Nicht sel-

S 4 "n

5

'

63) In Moskau wird (Nuas, ein säuerliches Geträw
te, das von Wasser, Sauerteig und Habermchl bet
reitet wird; so wie auch Bus«, ein starkes von Hust
bereitetes gegohrnes Getränke, des Sommers in al,
len Straßen, mit Eis zum Verkauf ausgeboten.

F.

W
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ten wird auch das Wasser getrunken, worin man
Fleisch abgekocht bat. Fleischbrühen werden von ver¬
schiedenen sibirischen Nationen, nach Geolgis Zeug,
niß, als erquickendes Getränk gebraucht. Die Kal,
mucken an der Wolga halten die ungesalzene Fleisch,
brühe für eine große Erquickung.

Unter diesen warmen Getränken ist wohl der
Theeaufguß eines der berühmtesten. In China und
Japan, woher wir den Genuß dieses Getränkes ge<
lernt haben, genießt man den Thee als tägliches
Get'änke. Die feinsten Sorten des Tbees sollen'auch
in der That sehr angenehm schmecken, wenn sie gleich
ohne Zucker genossen werden. In Japan nimmt man
statt der Blätter wohlriechendeBlumen, daher denn
der dortige Thee vorzüglich lecker seyn soll. ^)

Vermuthlich hat man anfangs die Blätter des
Theestrauches zur Verbesserung eines unschmackhaften
WasZcrs angewandt, bis endlich die Gewohnheit die¬
ses Getränke zum Bedürfniß und zum Gegenstände
des Luxus machte. 65) Anstatt uns in eine weitläuft

tige

64) Besonders werden dazu die Blumenblätter der ^g-
mellia in Japan angewendet, um dem Thee einen
seinen Geschmack und vortrefflichen Geruch mitzul
theilen. F.

65) Nicht bloß das Wasser schmackhafter zu machen,
aus Gewohnheit und Luxus trinkt man den Thee.
Ich gestehe gerne, daß auf meinen Reisen in Nußi
land, und in der zSüdsee, nach langen Fußgangen
oder Reisen zu Pferde bey sehr heißem Welter, und
darauf erfolgter grosser Abspannung, mich kein Wein,
keine Art von Früchten und Getränken, sosehr er,

quu
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iige Geschichte dieses Strauches einzulassen, die Linne"
in seiner Dissertation; potuz tne9o, so vortrefflich
geliefert hat; wollen wir hier bloß ewige vermischte
Anmerkungen aus den besten Reisebeschreibern zusam¬
men stellen. -^ In China scheint man den Thee von
ganz unterschiednenArten des Strauches zu nehmen,
und deswegen ist der Thee, der an der Tafel des Kai¬
sers und der Mandarinen getrunken wird, von dem¬
jenigen unendlich verschieden, den das gemeine Volk
genießt. In der Eintheilung der Theearten stimmen
die besten Schriftsteller gar nicht überem. Osbek
theilt den Thee überhaupt in den grünen und in den
Pohethee. Voltelen giebt zwey Arten, den grü¬
nen und schwärzlichenan, von welchem letztern der
Bohethee die schlechteste Sorte ist. Beyde kommen
von ganz verschiednm Arten, und die Ungleichheit des
Bodens, des Alters der Blätter, und der Art sie zu
trocknen, macht wiederum wichtige Unterschiede der
Abarten. Der grüne Thee wird im Schalten und
nicht am Feuer getrocknet. Daher ist es eine unnö¬
thige Furcht, die einige Leute von dem Gebrauch die¬
ses Thees abschreckt, weil sie glauben, daß er aus
rostigen Kupferplatten getrocknet werde.

Vom grünen Thee giebt es zwey Gattungen,
Poucul und Songlo. Vom Poucul hat man drey
Arten: Hysantschu, Hysam, undHysam-skin.
Vom Songlo giebt es auch drey Arten; BlNg oder
Kaismhee, Tungkay und Songlo. — Vom
schwarzen Thee hat man zwey Gattungen: Long-

S 5 an

quicken und stärken konnten, als einige Tassen guten
Thee. F.

«
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an und Wou ^ y. Der Long - an begreift vier Ar,
ten unter sich: Sout - cong, Congo, Li - tcki - ching
und Peco. Der Wou-Y wird auch Bohe ge¬
nannt, und ist die schlechteste unter allen Sorten.

Sonst glaubte man, daß der Kaiserthee von
den Blumen des Theestrauches genommen werde:
Kämpfer aber bezeugt, daß man keine Blumen, son¬
dern die jüngsten zartesten Blatter dazu nehme, die
im März von den Strauchern gesammelt werden, wel¬
che auf dem besten Boden wachsen. Daher ist die¬
ser Thee der seltenste und kostbarste. Der Kaiserthee
ist etwas schärfer von Geschmack als der gewöhnliche
grüne: indessen trinkt man in China allen Thee ohne
Zucker: wer ihn zu herbe findet, pflegt wohl ein
Stück Zuckcrkant im Munde zu haben. Die Chine^
sen consumiren allezeit den besten und verkaufen uns
den schlechtesten Thee. In den I^ttre5 eck'iigutez
wird sogar erzahlt, daß sie uns den Thee verkaufen,
von dem sie schon einmal getrunken haben, und der
wieder von neuem getrocknet wird. Die beste Sorte
wachst in der Provinz Chekingen bey der Stadt Ho-
chikeu.

Die Chineser glauben, daß das Theetrinken die
Verdauung befördert und aller Unverdaulichkeit ab¬
hilft t daher trinken sie den ganzen Tag, wiewohl
«ur einen schwachen Aufguß davon. In allen be¬
nachbarten Ländern wird der Thee eben so allgemein
getrunken. In Japan pulvert man die Theeblätter,
und thut in jede Tasse eine Messerspitze. Die Mon¬
golen und Kalmücken trinken den Thee ebenfalls sel,r
gerne, aber die letztern kochen ihn mit Kameelmilch,

Butter
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Butter und Salz. Eben so gemessen ihn die Tun,
gusen, die noch bisweilen saure Milch hinzuthun.
Bey den vornehmen Buräten kommt der Theekessel
fast nie vom Feuer. Der bey ihnen sehr gebrauchli¬
che chinesische Ziegelthee wird zuvörderst sehr stark
gekocht, und alsdann mit Milch, mit dem Fette der
breiten Schaafschwänze und mit einem Zusätze von
Mehl bereitet. ^) Hft yerseA man ihn auch mit
dem Natronsalze, welches in der Tatarey so sehr ge¬
mein ist. Die Selenginskischen und Nerdschinskischen
Kalmuken trinken den Thee mit Kochsalz, Hanföhl
und Mehl. Selbst die Kamtschadalen können des
Thees gar nicht entbehren. Sie müssen denn auch
sehr oft statt des wahren Thees solche Gewächse wäh¬
len, die einigermaßen die Stelle desselben vertreten
können. Die Buräten und verschiedene andre sibiri¬
sche Nationen wenden zu dem Ende das Laub des
^.no^ocisnäron äaauricum, der l'gmgrix Fdr>
Wgnicg, der ?)n^2 rotun^ikolia, R.ola csni-
na und lplnollm'mg, 8gxifr3ß2 crallilolig, ?c>-
tentilla rupelcriz und lruticota, dlomatis ers-
Kg, pol^poliium il3^ran3, ^lormentillH ers-
ktg, plilomiz tuberola u. s. w. an. Aus diesen
Gewächsen kochen sie vermittelst des Zusatzes von
Mehl, Butter und Salz vielmehr eine Suppe, als
einen Theeaufguß. Die Kalmücken benutzen zum Thee

die

67) Der 3iegelthee ist nicht Thee, sondern es sind
kleine Täfelchen von dem Safte der KlimoK ests-
cku, oder die sogenannte l'erra cnlecku, welche bis
mogolischen, kalmückischen, tungusischen, und ander«
nordische Völkerschaften vorzüglich statt Thee trinken.
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die Blätter der <3lycyrrln?g aspsrrimz, und die
Kamtschadalen die Platter, Stiele und Wurzeln
von Lpiwdjum In^u^ikolium, welches deswe¬
gen unter dem Namen des kunlischen Ahses bekannt
ist.")

Was die Geschichte des Theetrinkens in Europa
betrifft, so fand dies Getränk im Anfange weit meh¬
rere Vertheidiger unter den Aerzten als gegenwartig.
Man scheint im Anfange den Thee ohne Zucker auf
chinesische Art getrunken zu haben. Kircher sagt,
daß man anfangs dieses Getränk unschmackhaftund
herbe gefunden, aber sich nach und nach so daran ge¬
wöhnt habe, daß es endlich unentbehrlich geworden.
Er behauptet, es sey ein unschuldiges Getränt, wel¬
ches man zu allen Zeiten gemessen, und des Tages

wohl

s7) Am Bord der Resolution auf Capitftine Cooks
zweiter Reise, ward der Aufguß von IVlelaleuca
l'co^aria alias I^ept08permum lcoparium, sehr
häusiq statt des Thees getrunken; deshalb man es
die Neuseeländische Theestaude häufig zu nennen
pflegte. In Peru trinken die Arbeiter an den Silber,
bergwerkcn häusig die Blätter der Hex Oassine, oder
den sogenannten Mittel, davon man 3 Artmoder
Abarcen hat; die beste hieß Cfta-mini, die Abart
Eaa-cuyg hält sich nicht lange; die AbartCaa-gua?
ist die schlechteste und hat beydes Blätter und Sträub
che gepulvert. Dle Jesuiten pflanzten diesen Strauch
in Paraguay sorgfältig an, und verkauften jährlich
an die 160,200 Arroben, jeden zu 25 Pfund, und
gewonnen damit 5,760,000 Piaster. Damit man
aber die Blätter nicht erkennen und die Pflanze am
herwärts anbauen möchte, so wurden diese Blätter
nie anders als zu Pulver gemahlen, von ihnen ver,
tauft. F.



28;

>

wohl hundertmal trinken könne, ohne daß schädliche
Folgen bemerkt werden. Tulpills rühmte den Thee
als ein ungemein belebendes und vortreffliches Ge¬
tränke. Zu seiner Zeit wurde er in Holland schon ganz
allgemein getrunken. Bontekoe empfiehlt den un,
mäßigsten Gebrauch dieses Getränkes, und der Pane-
gyricus, den er demselben hält, ist so beschaffen, daß
man ihn beynahe für eine Satyre hallen kann.
Nicht allein der Staatsmann soll im Kabinet weit
besser arbeiten können, sondern der Schuster soll auch
weit geschicktere Arbeit verfertigen/ wenn er Thee
trinkt.*) ^)

Die

5) Zwey Ursachen waten es vorzüglich, die den Ge-
brauch des Tbees in der Mitte und gegen das Ende
des vorigen Jahrhunderts so allgemein machten: die
Herrschaft dee Sytvischen Schule unter den Aerz,
ten, und die Kunstgriffe der holländischen Kaufleute
in Amsterdam. Der Haupt» Grundsatz der Sylvil
schen Schule war, daß die meisten Krankheiten aus
Verdickung der Säfte vermittelst der Säure, entt
stehen, und daß daher Laugensalze und verdünnende
schweißtreibende Getränke die allgemeinen Panakeen
gegen die Kiankheiten seyn. Diese Theorie hat
Fran? S^lmüs de le Boe am scharfsinnigsten in
feiner prax!« meäica (Opera 4. ^mtt. 1679.)
entwickelt. Und dattn ist gewiß, daß Blankaart,
Bontekoe Und viele andere Aerzte von den hollän¬
dischen Kaufleuten besoldet wurden, um dem Thce
mehrern Abgang zu verschaffen. Bomeb'oe lebte
lange am Brandenburgischen Hose, und suchte auch
in Deutschland das Theetrinken allgemein einzufühi
ten. Seine Karte verlign^elinA vsn "t Ulen-
lcnen I<even, (?etonäneit, TieKte en voo<^ Ke-
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Die Europäer haben den Gebrauch des Thees
auch in WestinHien eingeführt. Die Anwohner der

Maffa-

de^r^penäe recepten aver 't I.i^n«am en i.^no
^VerKin^e in (5e2.anäneit, over 66 miciäelen,
vsn net leven en ße^onäneit te beigeren, en
<3e meelte AeKten vaar te l^omen, äoor lp^e,
DrgnK, 8wp e» N»ee Ac. (8- '§ (?rgvenn. 1684)
ist ein wichtiges Aktenstück! zur Geschichte dieser Vere
irrungen des menschlichen Verstandes. — Wichtig
ist in dieser Rücksicht auch S/an^a^'/ I(artelia«n.
le ^.caäemie, okte Inlritutie cler meäic^ne (F.
^Xmtt. 1691.) wo man S. 223. folgende Stellt
ließt: O'oor2.22l< cier 7.iel<ten i« gl net ßene
<iar onle tappen l^an ver^il^lcen, 6»t äe v«^
ltappin^en cioet maa^en Ac. und S. Z61.:
Wann eer men neet tnee^vater äo«t cirinllen,
lo ßebeurt net, 62t äele ^voeäenäe vuurcleelt»
je«, in on§ dloeä en läppen liomenöe, net
nloeä me6e gan l^et woeaen en lnel^er om
loopen nelpt> wggrcioor cie ^lierljez ciez liuicis
mer meeräer vo^t ßevult en opßepropr ^veer«
^enäe <3cc. Man sehe auch die l'atel - prastje«
und /^ßter»miäägA8 praatjez in Ove^^am/)'»s Le«
^inselen tot <ie (5eneez»en tteelkontt 8 ^mlr.
i6Zl. Spr.

63) Der Thee heißt auf Schinesisch Tsckft, und so
nennen ihn auch die Russen. Die von Renaudor heri
ausgegebenen Muhammedanischen Reisebeschreiber,
LVahftb und Abu^eid erwähnen schon den Thee
unter dem Namen Tsiha oder Cha ums Jahr
ZF1 und 877.— Schah Nokhs Gesandte bekamen
1419 an der Gränze von Schina Thee zu trinken.
1'exeira nennt im Spanischen auch den Thee Cha
(Tscha). So wie er denn von Olegnuz auch noch
Chg oder Chift genennt wird. Mandelsloh lernte den

von
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Massachusetsbay, des Konnektikut u. s. f. trinken
wenigstens des Tages zweymal Thee. >— Für sich
ist der Thee wohl kein ganz unschädliches Gewächs:
die Chinesen wissen es recht gut, und bedienen sich
daher desselben nicht eher, als bis die Blätter ein
Jahr alt find. Die Europaer haben oft versucht dem
Thee verschiedne einheimische Gewächse zu substituiren,
als den Ehrenpreis, die Melisse u. s. w.; indessen
hat keins einen so guten Fortgang gehabt als die
Pfesfermünze, welche man an verschiedne« Orten in
Deutschland mit Nutzen zu trinken pflegt.

In der Beschreibung der dritten Cookschm
Reise findet man die Nachricht von einem Theestrau¬
che, der auf Teneriffa wachsen, mit LlNlie's Beschrei¬
bung des ächten Theestrauchs sehr genau überein stim¬
men, und von den dortigen Spaniern häufig getrun¬
ken werden soll.

Der Scherbet ist ein Lieblingsgetrankder
Morgenländer, besonders der Türken und Perser z
diese halten ihn für ihre lieblichste Erfrischung. Sie
bereiten ihn dergestalt, daß sie limonien- oder Zitro¬
nensaft mit Zucker, eingemachten Früchten, Rosinen,
gekochten Aepfeln, Birnen, Quitten und Mandeln,

auch

von ihm gebrauchten Nahmsn Thee wahrscheinlich
von den Holländern. Es werden von der brittit
schen Ostindischen Gesellschaft jährlich an die 14 bis
15 Millionen Pfund Thee, für 2,362,000 Pf.
Sterling oder 14,172,000 Thaler verkauft.

5
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auch wohl Ambra, Moschus, und allerley gewürzhasZ
te Getränke mit Wasser mischen. Kämpfer behau¬
ptet, daß vorzüglich die Saamen einer Pflanze, Na-
mens Schsrdet, dazu genommen werden. Fast
kein Reisender durch die Levante hat dieses Lieblings-
aetränks zu erwähnen vergessen; obgleich die Bereit
tnngsart immer höchst verschieden angegeben wird.
Die einfachste Zubereitung besteht unstreitig darin,
daß man gestoßene Rosinen mit warmem Wasser auf,
gießt, und diesen Aufguß so lange stehen läßt, bis er
gälirt und sauer wird. Man führt auf Reisen ge¬
wöhnlicherweise Ingredienzen zu dieser Erfrischung
bey sick, gießt sie bey Gelegenheit mit Wasser auf,
und thut Schnee znr Abkühlung hinzu. Des Wohl¬
geruchs wegen werden Veilchen, Ambra und Moi
schus dazu gemischt.

Unsre Mandelmilch kommt einigermaßen mit
diesem Getränke überein, obgleich die Zubereitung
weit weniger gekünstelt ist. Mit Nasser geriebene
Kokosnüsse geben ebenfalls ein sehr angenehmes Ge¬
tränk, dessen erquickende Eigenschaft in heissen Län¬
dern ungemein bekannt ist. ^ ?) Gekochtes Kanel-
wasser mit Zucker wird in Persien für ein ungemein
leckeres Getränke gehalten.

69) Wahrscheinlich sind nicht Mit Waffer geriebene
Kokosnüsse, sondern die jungen annoch mit einem
et frischendem Wasser angefüllten Kokosnüsse, zu vett
stehen; welches Wasser nach und nach trüber, öhl
lichter und dicker wird, und die innere Schaale der
Kokosnüsse mit einer 5 Zoll dicken, kernigen, nuß<
ähnlichen Substanz bekleidet. s«

7- >

,^.

ftllckl!

:;

Will
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In Marvkos besteht das vornehmste Getränk
in einer Mischung von Wasser Und Kameelmilch.
Die letztern lieben die Araber und Mauren ungemein
sehr. Sie ist zwar dünner als Kuhmilch, wird aber
für nahrhafter gehalten, und die Bewohner der ara¬
bischen Wüsten leben fast allein von Kameelmilch, die
sie mit gedörrtem ltnd gestoßenem Kameelfteifch ver¬
mischen. In Arabien soll diese Milch so zähe seyn, daß
wenn man den Finger hinein tunkt, sie sich in Faden
ziehen läßt. Die Beduinen benutzen diesen Umstand
zu ihrem Vortheile, denn sie pflegen die hohle Hand
statt des Löffels zu gebrauchen.

Die süsse Kuhmilch war vor Feiten ein gewöhn¬
liches Getränk der vornehmen Irrländer und aller
alten Nomaden. Diese lieben insbesondre die saure
Milch. Die Syra der Islander besieht in sauren
Molken, die in Tonnen verwahrt, aber eher nicht
getrunken werden, als bis sie ein Iahe lang gestan¬
den haben. Blanda ist ein Getränk der Isländer,
welches aus Wasser mit dem zwölften Theile Syra
besteht und im Winter mit Thymian und norlandischen
Himbeeren gemischt wird. In Norwegen und auf
den hebridischen Inseln machen die Molken ebenfalls
ein gewöhnliches Getränk aus. Auch die Morlacken
pflegen saure Molken beständig zu trinken. In den
meisten Gegenden Ostindiens trinkt man nichts als
saure Büffelsmilch, die Bernier erfrischender in star¬
ker Hitze fand, als Limonade. Die nogayischen
Tataren trinken nichts als saure Milch mit Wasser ge¬
wischt, nnd dursten lieber drey bis vier Tage, M
daß sie bloßes Wasser trinken sollten.

2. Cheit. L Die
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Die Stutenmilch ist für die meisten tatarischen
Nationen ein äusserst angenehmes Getränke, und
manche Schriftsteller ziehen sie selbst dem besten grie¬
chischen Weine vor. Sie ist an sich flüssiger als die
Kuhmilch, hat aber einen Beygeschmack, den nicht
Jedermann angenehm findet. Läßt man sie dagegen
sauer werden, so erhält sie eine sehr angenehme Wein¬
säure. Sie giebt wenig Rahm, und ist in dieser
Rücksicht nicht sehr geschickt, um Butter daraus zu
machen.

Die Milch der Hunde und Katzen wird in Ma,
rokos mit großem Appetite verzehrt; wenigstens ver¬
sichert es Berg, obgleich der Herausgeber erwei¬
sen zu können glaubt, daß es nicht allgemeine Sitte
bey den Muhcunmedanern werden kann die Hunde zn
melken.

So gar das warme Blut verschiedner Thiere
wird von einigen Nationen für sehr lecker gehalten.
Die krimmischen Tataren öffnen den Pferden die Hals,
ädern und trinken das Blut unmittelbar daraus. Auch
die nogayischen Tataren und die Kalmücken an der
Wolga lassen ihren Pferden und den Kameelen zur
Ader und trinken das Blut warm. Eben so machen
es die Samojeden mit ihren Rehnthieren, und die
Neger in Mosambique und Melinda. Selbst in Ast»,
pien läßt man den Pferden zur Ader, mischt das Blut
mit Milch, und halt dies für eine unvergleichliche Le¬
ckeren. Wenigstens findet man verschiedene Stellen in
römischen Dichtern, die sich auf diese Gewohnheit be¬
ziehen. Auf der Insel Timor findet man eben diesen
Geschmack an warmen Blute. Ist indessen der Ge¬
schmack der Habessinier nicht noch viel wunderbarer,

wenn

Nn,

>?!! ,'.,,
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wenn sie, Lobo's Zeugnisse zufolge, ganze Gläser
voll warmer Ochsengalle mit eben dem Behaaeu aus¬
trinken , womit wir ein Glas Rheinwein auArinken
würden?

Meistentheils hat man bey der Auswahl der
Getränke nicht allein darauf Rücksicht genommen
daß man vermittelst derselben den Durst löschen woll¬
te, sondern man suchte auch eine mehrere Munter¬
keit zu erlangen; und dabey blieb es bisweilen nicht
allein, sondern man wünschte auch einen solchen Grad
von Lustigkeit, der nahe an die Verwirrung gränzt.
Verschiedene Getränke kommen von selbst in eme Gah-
ruug, wodurch sich ihr geistiger Bestandtheil entwi¬
ckelt, und dadurch zu einer übermäßigen Erhöhung
der Nervenkraft Gelegenheit giebt. Die Kunst kam
in der Folge der Natur zu Hülse, und so wurden aus
einer Menge mehlichler Saamen nnd natürlicher
Pfianzcnsafte gegohrne oder geistige Getränke bereitet
die alle mehr oder weniger denselben Effect haben.

Die Cassavawurzel oderManjoc wird iu Bra¬
silien von alten Weibern gekaut, alsdann gekocht und
fieWg umgerührt und so als ein sehr liebliches Ge¬
tränke genossen; zum Theil schneidet man die Wurzel
in Scheiben, stößt und kocht sie, wo denn die Abko¬
chung eine weißliche Farbe und einen angenehmen
Geschmack erhalten sott. An manchen Orten kocht
man auch erst die Manjocwurzel, laßt die Abkochung
alsdenn kalt werden, hierauf von jungen Mädchen
kauen, übergießt sie von neuem mit Wasser, kocht sie
wieder, und setzt sie alsdann zwey Tage lang der
Währung aus, worauf man ein dickes und berau-

2 2 sehendes
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schendes Getränke erhält. Auf den karaibischen In¬
seln ist dies Getränk unter dem Nahmen Uyku be¬
kannt, und soll einen ungemein angenehmen Geschmack
haben, wenn es nur auf die gehörige Art bereitet
wird. Auf Martinique macht man das Getränk
aus Kucken von der Cassavawurzel, aus in Schei¬
ben geschniltnenBatatas, reifen zetschnittnen Bana-
nas, zerstoßnem Zuckerrohre und grobem Syrup.
Auf Barbados wird die Manjoc gekaut und das Ge¬
tränt Perino genannt.

Aus den Südseeins<lnbereitet maU ein Getränt
aus den Wurzeln des Avasirauches, der eine Art
Pfeffer ist: man kaut die Wurzel, spuckt das Gekau¬
te in eine Schaale, gießt Wasser darauf, zieht die
Fasern der Wurzeln heraus, und trinkt das Cxtract
davon, als eine ausserordentliche Leckerey. Cook
kostete es, und fand den Geschmack sehr unangenehm.
Auf der letzten Reise fand er, daß dasselbe ungemein
entnerve und eine aussatzartige Kratze hervorbringe:
verschiedne seiner Freunde, die vorher ein gesundes
und blühendes Ansehen hatten, erkannte er kaum mehr,
so sehr waren sie durch den Gebrauch dieses Geträn¬
kes entkräftet und entstellt worden. Auf den freund¬
schaftlichen Inseln ist es ein gewöhnliches Getränke
der Hofteute und bringt die gleichen schädlichen Wir¬
kungen hervor.

Die meisten Palmbäume sind sehr saftreich,
und man pflegt sie deswegen abzuzapfen und berau¬
schende Gelränke aus ihnen zu bereiten, vorzüglich
macht man in die Kokospalme einen Einschnitt, unv
lockt auf diese Art einen sehr augenehmen Saft heraus,den
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den man 3oddy nennt, und der auf Sumatra als
ein sehr kühlendes und stärkendes Getränke genossen
wird. Bald nachdem die Palme geblüht hat, schnei¬
det man die Fruchttraube ? bis 8 Zoll vom Stamme
ab, und bindet an das abgeschnittene Ende eine Fla¬
sche, in welcher sich dann ein Saft sammelt, der den
Geschmack des Traubensaftes hat, und unter dem
Nahmen Sura oder Suri bekennt ist. Durch die
Destillation dieses Saftes erhält man eine Art Arrak
der stärker als Branntwein ist und in Ostindien Fula
oder Nlpü genennt wird. Wenn man den Kokossaft
mit ungelöschtem Kalke im Kessel zusammen rührt, so
erhalt man eine Art Honig, der zu Confitüren genutzt
und durch Einkochen in eine Art Zucker, unter dem Na¬
men Iagara, verwandelt wird. Aus einer Mischung
von Suri und Arrak machen die Holländer vermittelst

^des Zusatzes vonKanel, Muskaten und gequirltem Ey-
dottcr ein sehr schmackhaftes Getränk unter dem Na¬
men Massclk. Auf den Maldivischen Inseln mischt
man Wasser und Cocoshonig mit Pfeffer, als ein
sehr köstliches Getränk für die Vornehmsten des
Landes.

Die Sagopalme giebt einen älmlichen Saft,
der dem besten spanischen Weine ähnlich ist, aber bald

I sauer wird. Man erhält ihn aus den abgeschmtmen
Zweigen der Palme, und macht ihn zuweilen mit ge¬
wissen Wurzeln etwas herbe, um seinen Geschmack zu
verbessern.

Die Kohlpalme giebt ebenfalls einen süßen und
der Milch ähnlichen Saft, welcher Nm genannt
wird. Auch die Sonnenschirmp"lme (Ko^/tt, /a-
ZH/e^) wird zu eben dem Zwecke benutzt. Die

T 3 Kokos-

.«^



'^H.^

294

Kokosnuß enthalt ein sehr klares Wasser, welches
ungemein angenehm zu trinken ist, und viel Aehnlich-
keit mit der Mandelmich hat.

Unter allen Pfianzensäften, woraus die Kunst
angenehme Getränke bereitet, hat keine Art einen so
allgemeinen Beyfall gefunden, als der Saft der Wein.«
trauben, ans welchen die Kunst den Wein bereitet.
Die Güte dieses Getränks beruht theils aus der Abart
des Weinstocks, theils auf der Verschiedenheit des
Climas, tbeils auf dem Verhalln iß des Iahreswuch-
ses, theils auf der Behandlung des Weines selbst und
theils auf dem Alter.

Die süßen Weine sind von jeher em sehr ange,
nehmes Getränke für zärtliche uud schwächliche Per¬
sonen gewesen: deswegen lieben sie die Morgenlander
so allgemein. In der Levante ist der SchlMswein
der beliebteste. Er hat viel Geist und Feuer, uud
einen Geruch, der die Mitte zwischen Champagner
«nd Burgunder hält: auch ist er weder zu süß noch
zu sauer, sondern etwas adstringirend. Nach Ome,
!lN giebt es drey Anen, den rothen, weissen und
gelben: er hält sich aber nicht lange, sondern man
muß ihn einkochen, wenn man ihn verfahren will.

In den ältesten Zeiten wurden ebenfalls die sü¬
ßen Weine mehr geliebt, als die feinen deutschen Ar¬
ten: im i6ten Jahrhunderte wurden am schwedischen
Hofe vorzüglich süße und gewürzhafte Weine, als
Claret, Hypocras, Malvasier, Luthertrank,
Oberungar, Muscateller, Alicante, Sect und
Malaga getrunken. Ich will versuchen, die jetzt in

Europa

^

lz

,!'^
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Europa gewöhnlichen Sorten Wem nach einander
anzuführen.

1. Albano. Man findet ihn weiß und roch 3
es ist ein süßer, unschädlicherund einer der lieblich¬
sten italiänischen Weine, man erlaubt ihn selbst Kran¬
ken.

2. Alicants, ein rother, dicker, süßer, geist¬
reicher aber nicht sehr gesunder Wein, der für den
besten in Spanien gehalten wird. ? ^)

3. Argnna wird für den besten Wein in der Le¬
vante gehalten, und kommt ans Diarbekir.

4. Beja, ein gewöhnlicher portugiesischer Wein.
5. Burgunder ist besonders wegen semes pi¬

kanten Laugensalzes berühmt, und hat einen ganz he--
sondern Geruch, der ihn den Weinkenuern angenehm
macht. Der beste heißt Beaune.

6. Kahors, ein dunkelrother herber Wein aus
Guienne, der aber für viele Menschen nichts angeneh¬
mes hat.

7. Kanarien- Sett, ein süßer, geistreicher
und stärkender Wein, der alle spanischen Sorten an
Wohlgeschmacke übertreffen soll.

A Kandia, ein balsamischer, lieblicher Wein.
9. Champagner bedarf meines Lobes nicht,

da er allgemein bekannt ist. Einige halten eine bleiche
Art davon, Volne genannt, für besonders lecker. ?')

34 lo.Claret

70) Man hat auch weissen Alikantewein. F.
71) Der röthliche Champagner, unter dem Nahmen

«eil cle percirix, wird sür eine vorzügliche Art deß
selben gehalten. F.
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!O. Claret wird jetzt ein klarer rother Wein
aus Bourdeaux genannt: ehemals nannte man auch
die gewürzhasten Weine Claret.

ii. Eonstantl'a kommt vom Vorgebirge der
guten Hoffnung, und die dortigen Weinstöcke sind
theils vom Rhein,, theils aus Persien dahin verpflanzt.
Es giebt rothen und weißen Constantia, und über?
Haupt werden jährlich kaum 5Q Anker davon gezogen.
Daraus kann man schließen, daß der größte Theil des
sogenannten Capwems, den wir in Europa dafür
kaufen, guter spanischer oder durch die Kunst berei¬
teter Wein ist. La Caille berechnet die Quantität
des jährlich producirten Constantia auf 32, 500 Kan«
nen. 72)

52. Cyperwein war im Mertbume berühmter
als gegenwärtig. Wenn er ein gewisses Alter erreicht
hat, so soll er so stärkend seyn, daß man ganze Tage
lang bey einem Paar Gläsern voll aushalten taun^
ohne das geringste zu essen oder zu trinken.

iz. Cuterotie, der beste Wein aus dem Dau¬
phin?^ dep viel Aehnlichteit mit dem Burgunder
hat.

,4. Essenz-

7ß) Der wahre Constantiaweinwird nur auf einem eim
zigen Landhause gekeltert, welches Constantia heist
set. Die Stöcke sind aus Sckiras dahin ver<
pflanzt worden. Die Rheinischen Neben geben eil
nen ganz anderen Wein. Es werden höchstens 30
K-egger, jedes von 432 englischen Qnartmaaßen
jahrlich, also in allem nur 12960 englische Quartt
»aaße Constantia gebauet.

^'

^
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14. Cssenzwein ist der beste ungarische, und
wird aus den auserlesenstenTrauben auf die Art be¬
reitet, daß man sie an der Sonne trocknen läßt.?;)

15. F/ e/) 5/? von Monte Fiaskone, ist ein sehr
angenehmer Muskatwein. RajuS hält ihn für vor-
trefflich und Blailwllle für euren der besten unter den
italiänische« Weinen,

16. Der Florentiner ist ein sehr guter Magen¬
wein, und wird durch den größten Theil von Italien
verführt.

»7. Fromignac wird bisweilen für den besten
französischen Wein gehalten, und bald von rother, bald
von weisser Farbe gefunden; der letzte hat Aehnlichs
keit mit dem Muskateller. ?4)

18. Der Georgier ist eben so wie der Schiras,
in der Levante bekannt.

59. Grcwe kommt aus Bourdeaux und ist auch
unter dem Nahmen Cap Breton bekannt. Es ist
«in hellrother, etwas herber, sehr geistreicher Wein.

T 5 so.Greco

73) Nur vom Tokayer allein macht man Cssenzwein.
Denn man machte auch von dem Sankt GFrqcn-
roeine ^ Meilen von Presburg Esscnzweine'und
Ausbruch, allein der Hof verbot solches, damit der
Handel mit dem Tokayer nicht darunter leiden sollie.
Die beste Nachricht von Ungarischen Weinen so wie
von den Arten des Tokayers, nemlich Efjenzwein
Ausdruck, Mftfilftsch und ^and^ein, sicher in
den. PhilosophischenTransaktionen Vol. ^XUI. für
das Jahr 1773. S. 292 — 302. F,

74) Eine rothe Art von Frontignac heißt vin ä>
Tunelle, und hat, wenn er von einem gutem Jahr:
wüchse ist, einige Aehnlichkeit mit dem rolhen^Kow
stamm. F.
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20. Greco kommt vom Fuße des Vesuvius,
und ist, wie alle italiänischen Weine, sehr süß nnd
berauschend.

21. Hermitags ist einer der besten unter den
rothen französischen Weinen. Nach Deutschland kommt
er oft unter dem Namen /^n> Fott?F0HA6, und auf
der Stelle kostet die Bouteille 3 Lwres.

22. Hochheimer ist einer der vortrefflichsten
Sorten des Rheinweins. Die Franzosen nennen ihn
Ilocnämors, und die Engländer OI6 KocK. 75)

23. Lachrima ist ein äusserst köstlicher itallänii
scher Wein, der bey uns nur auf die vornehmsten Ta-
feln kommt. j

24. St. Lorenz ist ein rother Wein, de^r einen
sehr leckern Muskatellergeschmackhat. Er wird aus
Trauben gemacht, die an der Sonne getrocknet wer¬
den.

25. Lepanto ist einer der besten griechischen
Weine.

26. Der Wein vom Libanon wird von allen
Reisenden sehr gerühmt: er ist roth, öhlicht und von
vortrefflichem Geschmacke.

27. Lion

>

B'

,,.,,.,

^
,„/'<

!'M

75) Man hat in England auch eine Sorte starken
Biers, welches man olcj ttu^K, von seiner dem
Rheinweine ähnlichen Farbe nennt. Ich kenne ei,
lüge Ausländer welche durch die Aehnlichkeit des
Nahmens verleitet sich olä ttoclv geben liessen, und
sich in ihrer Erwartung Rheinwein zu lrinkcn, bei
troaen fanden. Auch hat der Verfasser, eme der
bcstin Acten Rheinwein, nämlich den Ioh^nmg--
bcrger, gänzlich ausgelassen. F.

«
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27. Lion hat viel Aehnlichkeit mit Frontignac.
28. Madera ist ein feiner, süßer und köstli¬

cher Wein, der besonders auf der See einen treffli¬
chen Geschmack annimmt. ?6)

29. Malaga, ein starker, öhlichter Wein, der
nicht für jedermann die größte Annehmlichkeit bat.

30. Maltha ist, wie alle italiänischenWeine,
süß und geistreich.

31. Malvasier kommt eigentlich von Teneriffa,
und hat viel Aehnlichkeit mit den feinen spanischen
und italiänischen Weinen.

32. Markbrunner ist, nach dem Geschmacke
der Weinkenner, vielleicht die feinste Sorte unter den
Rheinweinen.

33- Milo ist ein griechischer Wein, der viel
Aehnlichkeit mit dem Malaga hat.

34. Moseler kommt dem Rheinwein nahe, und
ist ein sehr gesunder Wein. ^)

35. Necker

76) Nladeirftwein ist nicht eine süsse Art. Man hat
in Madeira einen Wein, der von Neben die aus
Malvasia in Morea abstammen gekeltert wird, und
Madeira Malmesy in England genannt wird. Er
kostet ein Viertel mehr als der beste Madeirawein.
Die Weinhändler in London pflegen ihn kommen zu
lassen, um mit demselben, ihrer elenden Weinbraue/
reu zuweilen einen Anstrich von Güte und Aechtheit
zu geben. F.

77) Moseler ist ein sehr leichter, aus Muskateller,
trauben, die an den Hügeln längst der Mosel wach/
sen, gekelterter Wein, der höchstens im Sommer gut
zu trinken ist. F.

'!
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35. Necker, einer der besten deutschen Weine,
der sich aber nicht lange zu halten pflegt.

z6. Naumburger ist ein rother angenehmer
Wein, der dem Burgunder sehr nahe kommt.

37. Niersteiner einer der feinsten Rheinweine.
38. Orleans ist ein rother, Heller, französischer

Wein, der das Mittel zwischen Burgunder und Ka-
hors hält.

39. Orvietto kommt aus dem Kirchenstaate,
und ist süß und geistreich.

40. Medoc ist einer der gewöhnlichstenTisch,
weine, und der Gesundheit ungemein zuträglich.

41. Marcemin ist ein dunkler blutrother Wein,
der aus der Lombarden kommt und für gichtische Kran¬
ke dienlich seyn soll«

42. Paille wird aus Trauben gepreßt, die aus
Stroh getrocknet sind. Je alter er wird, desto feiner
Wird sein Geschmack und Geruch. ? ^)

43. Perusi kommt aus Italien und ist ein ge¬
sunder und angenehmer Wein.

44. Pulciano, ein rother fiorentinischer Wein,
her sehr beliebt ist.^)

45. Peter Simons, ein sehr süsser Wein, der
pach einem gewissen Peter Simon heißt, welcher von
Rheine Weinstöcke nach Spanien verpflanzte.

46. Poitou

78) Syrohwein ist der teutsche Nahme eines Li-
queur- Weines aus dem Oberelsaß, der aus Trau,
den, die auf Stroh gelegt, nachreifen, gekeltert ist.

F.

79) Es heißt dieser Wein eigentlich Klonte pulciano.
F.

5>
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46. PoitW ist ein weisser Wein, bet etwas
Aehnlichkeit Mit dem Rheinweine, aber bey weitem
nicht die Feinheit hat. Im hollandischen Flandern
wird er sehr Kaufig getrunken.

47- Erfurter nähert sich schon dem Rheinwei¬
ne, obgleich er bey weitem nicht den feinen Ge¬
schmack hat.

48. Frankenwsin ist nicht unangenehm, und
Wird bey uns senr häusig für Rheinwein verkauft. 80)

49. Ponmc ist die beste Sorte des Kahors,
kommt aber selten ausserhalb Landes. 8l)

;c). Porto ist ein dicker, portugiesischer Wein,
der besonders in England sehr beliebt ist, aber eigent¬
lich trinken die Engländer alle portugiesische Sorten
für Porto, so wi4 alle deutschen Weine für Hochhei-
wen*)s-)

;o. Pro-
3d) Eint der gewöhnlichstenGattungen des Franken,

weins ist der Merthheimer, allein eine der Vorzüge
lichsten ist der berühmte Sremwem. F.

8l) Kaum 2O bis zo Oxhofte Pontac, werden nahs
bey Bourdeaux, aus dem Gute des Herrn cle l>on>
tac, das ebenfalls pontac heißt, jährlich gewonnen,
davon der größte Theil, vor der Revolution für den
Ksnigt. Keller eingetauft ward. F.

*) H)ies lernt man besonders aus den Schriften der
englischen und schottischen Aerzte, die so häufig olä
KocK empfehlen, daß matt glanben sollte: der Hochs
heimer gehörte zu den gewöhnlichen Getränken der
Engländer. Spn

L2) Porto ist ein rother starker Wein. Allein nicht
alles was für Porto in England verkauft wird, ist

wahrer

F»^M!,>5?,^" -
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51. Provence übertrist viele französische Sor¬
ten an Feinheit des Geschmacks.

52. Tavelle ist ein Wein, der bey Paris wachst,
und theils mit dem Burgunder, theils mit dem Me<-
doc Ähnlichkeit hat.

53- Procecker kommt aus Niederöstreich und
aus Isirien, und ist ein süßer lieblicher und gesunder
Wein.

54. Der Rheinwein, von welchem es verschie¬
dene Arten giebt, wird von allen wahren Weinkennern
für den feinsten und von allen Aerzten für den gesun¬
desten europäischen Ä3ein gehalten. Der RÜdess
heimer, Bacheracher, Markbrunner, Hochhei-
Mer und Niersteiner sind die köstlichsten Arten.

55. Rives Altes, ein Dorf bey Perpignan,
giebt einen ungemem köstlichen Wein, der so stark wie
Porto ist, aber von manchen Reisenden noch dem
Burgunder vorgezogen wird.

56. Rom kommt aus der Gegend von Kadiz
und hat viel Ähnlichkeit mit dem Malaga, aber eine
braunere Farbe.

57. Der Ryffwein aus dem Canton Bern,
heißt auch vin äs la cöts und ist der beste in der
Schweiz, da er dem Rheinweine nichts nachgeben
soll.

58. ^6mo kommt aus der Gegend von Verona,
ist goldgelb von Farbe, lieblich von Geschmacke, und
hat viel Aehnlichkeit mit dem Ungarischen.

59. Sa-

^

14
wahrer ächter Portowein, sondern mehr als 75
wird in London favricirt. H.
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59. Saragossa verdient unter den spanischen
Weinen eine vorzügliche Stelle.

60. Scio giebt ebenfalls einen beliebten Wein,
der die Eigenschaften des griechischen hat.

61. Smyrna liefert einen geistreichen und le¬
ckern Wein, der dem vorigen ähnlich lst.

62. Stemwein ist der beste Frankenwein, der,
wenn er alt ist, selbst einem guten Rheinwein nichts
nachgiebt.

63. Syrakus liefert unstreitig den besten ita¬
liänischen Wein, der von goldgelber Farbe, starkem
Gerüche ist, und für sehr magenstärkend gehalten
wird.

64. Tenedos producirt mit den besten Wein
im Archipelagus.

65. Tmto ist ein dunkelrotker, füßer spanischer
Wein, der nicht jedermann bekommt.

66. Tokayer. Diesen Nahmen führen fast alle
Sorten Oberungar, es ist ein gesunder und sehr an¬
genehmer Wein, der stark auf den Schweiß treibt.

67. Turenne kommt aus Anjou und war der
beste Wein, den Lister in Paris trank. " ^)

68. Ungarischer Wein. Der beste Niederun¬
gar kommt aus Georgenstadt, und wird Ausbrllch
genannt.

69. Baldepena hat den Vorzug vor allen nicht
süßen spanischen Weinen: man kann ihn mit dem
Burgunder vergleichen.

, 70. Velt-

4^ i

83) Statt l'urenne wird wohl laurglne müssen gec
lesen werden, und der kommt wohl von lou« her.

5



7c). ^Zeltliner kommt aus Graubünden, und
bat einen sehr starken geistigen Geschmack. Im An.
fange ist er süß, wird aber bald gewürzhaft. Die
rothe Sorte verliert in kurzer Zeit ihre Farbe; sonst
aber hält sich der Wein ziemlich lange.

71. Verdea, eine vortreffliche Sorte des los-
kanischen Weins.

72. Bernace wird häufig aus Genua nach
England und Frankreich verführt.

7;. Mjenza ist ein süßer, pikanter, rother,
italiänischer Wein.

74. AerCg, ein herber, reizender spanischer
Wein, der mel Aehnlichkeit mit dem Weingeiste hat.

Auf verschiedenen Inseln in den indischen Ge¬
wässern macht man aus dem Safte des Zuckerrohrs
vermittelst der Gährung ein sehr angenehmes Ge¬
lrank: so wie auch aus dem gegohrnen groben Syrupe
selbst. Auf den Antillen ist jenes Getränke unter dem
Nahmen l"'" cie 5a««e/ bekannt. Einige Reisende
vergleichen den Geschmack desselben mit englischem
Biere: und auf Madagascar laßt man den Saft des
Zuckerrohrs mit Senf und langem Pfeffer gähren,
um ihm dadurch noch mebr pikantes zu geben.

In dem mittlern Theile von America bereitet
man ein Getränk unter den Nahmen Mislaw aus rei¬
fen Pisangfrüchten, die man gähren laßt, und sie als¬
dann abklärt.

Atolla ist ein mexicanisches Getränk, welches
aus Maysmehl, mit Wasser verdünnt und gekocht.

,,.' !
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besteht: es ist das älteste Getränk der Mexicaner und
hat viel Aehnlichkeit mit der Mandelmilch. Biswei¬
len pflegt man beym Abkochen der Atolla auch langen
Pfeffer hinzuzuthun.

Sacki ist ein Getränk in Japan, welches aus
dem besten Waizen bereitet wird, und viele Aehnlich¬
keit mit spanischem Weine hat: der Geruch soll jedoch
sehr widerlich und den Wanzen ahnlich seyn. Käm¬
pfer versichert, daß das Sackt eigentlich aus Reiß
bereitet wird. Aus dem letztern destillirt man auch
in China ein sehr beliebtes Gelrank, unter dem
Nahmen Samsu: es hat einen geistigen, aber nicht
den angenehmsten Geschmack. Einige Schriftsteller
verglichen es eher mit Essig als mit Wein. Vielleicht
rühren dergleichen Widersprüche von den verschiednett
Bereitungsarten her, indem diejenigen, welche dieses
Getränke so ausseroroenllich loben, wahrscheinlich ge¬
würzhafte Bereitungen desselben getrunken haben.

Auf den Philippinischen Inseln macht man nus
dem Safte einer Art von Zuckerrohr ebenfalls eitt
Getränk, welches unter dem Nahmen Killang be¬
kannt ist, und von manchem Reisenden mit dem spch»
Nischen Weine verglichen wird.

Auch viele unsrer europaischen Früchte und Bee¬
ren werden genutzt, um Wein daraus zu bereiten.
Aus Aepfeln und Birnen macht man den bekannten
Zider, und unter den Arten desselben ist derjenige der
beste, der aus den feinsten Apftlsorten bereitet wird.
Andre aber behaupten, daß die schlechter« Apfelsorten,
die besonders einen herben und zusammenziehendenGe-

2. Theil. U schmück

K

''<'



zc>6

schmack haben, den besten Ader geben. In der Nor,
mandie, besonders bey Bayeux, wird der trefflichste
Zider bereitet: er hat eine goldgelbe Farbe, einen
angenehmen Geruch und einen sehr lieblichen Ge¬
schmack. Der Zider darf überhaupt weder zu alt noch
zu jung seyn, wenn er dem Körper zuträglich seyn
soll. Der Zider von Birnen ist in Frankreich unter
dem Nahmen poirLs bekannt. ^)

Der Meth ist ein uraltes Getränk, welches
schon zu Odins Zeiten den Heiden in Walhalla ver¬
sprochen wurde. Aus dem Euter der Ziege Heys
drUN sollte beständig Meth in vollen Strömen fiies-
sen. Auf einem Gastgebole, welches StUrleson in
der Heimskringla beschreibt, war eine so große Mel^
ge Meth vorrathig, daß man ein Faß, welches meh¬
rere Ellen hoch war, mit diesem Getränke angefüllt
hatte. Der König Fwlner ertrank in einem Meth-
fasse. — Man bereitete den Meth entweder aus ge¬
kochtem oder aus ungekochtem Honig: der erstere hat
weit mehr Geist und berauschendeEigenschaft als der
letztere. Man vereinigte auch sehr frühe den Gec-
stentrant mit dem Methe, wie es noch heut zu Tage
viele orientalische Nationen machen.' Die Baschki¬
ren bereiten ihren Meth aus Hirsen, den sie mit Was¬

ser

84) Nicht seine, sondern eigene blos zum Aepselweine
gebrauchte Arten herber Aepfel, geben den besten
Acpfelwein oder Aepfelmost oder Zider. Der Dir,
nenmost heißt auf Englisch ?err/. Die Grafschaft
ten Vevnnsliire und l-Iereloläzlnre bauen Vorzüge
lich den N6er in Menge.

F.

,'
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ftr gahren lassen und alsdann mit Honig vermischen.
Andre Tataren bedienen sich des Waizens zu eben die¬
sem Zwecke. In Abessinien bereitet man ein ahnli¬
ches Getränk aus geröstetem Malz, welches gepulvert
und mit Wasser zur Gährung gebracht wird, nach¬
dem man den vierten Theil Honig hinzugethan hat.
Die Abessinier mischen ihren Meth auch mit Opium.
An Iwan Wasiljewitsch Hofe batten die Russen vier
Arten von Meth, die alle aus verschiedenen Arten von
Beeren bereitet wurden.

Das eigentliche Hydromel besteht aber buchstab¬
lich nur aus Wasser und Honig, welches zusammen
gahren muß, und alsdann dem Maloaü'er im Ge¬
schmacke gleich kommt. '— In Afuca macht man
ein ähnliches Getränk aus Manna, und die russischen
Seeleute pflegen ihren Meth noch mit Bier, Brannt¬
wein , Essg, Pfeffer und andern Gewürzen zu verse¬
tzen : man nennt dieses Getränt Spltzje. Verschied-
ne tatarische Nationen bedienen sich eines Getränks
aus Meth, Molken und Kirschensaft, welches den
Nahmen Eiran hat.

Was das Bier betrift, so muß der Heraus¬
geber gestehen, daß ihn der Mangel an Theorie und
eigner Erfahrung hindert, hierüber ausführliche Nach¬
richt zu geben. Es ist freylich wahr, daß das Bier
nicht für alle Menschen gleich zuträglich ist: denn,
wenn es gleich für sich keine Nierenbeschwerdenund
Gicht hervor bringt, und wenn gleich ein starker ar¬
beitsamer Mann sich sehr wohl bey dem Genuße dessel¬
ben befindet, so kann es doch bey verschiednen Con¬

ti 3 Du-
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stitutionen, und nachdem es nicht recht gegohren
hat, viele schädliche Wirkungen hervor bringen. Es
kommt zugleich darauf an, wie das Korn gerathen
ist, wie das Malz bereitet worden, was für Wasser
mm genutzthat, wie start das Verhältniß des Ho.
pfens ist/ und was dergleichen besondre Umstände
bey dem Processe mehr sind. Alle nordische Natio¬
nen, die von gothischer Abkunft sind, haben von jeher
Bier getrunken.

Auch selbst die ältesten Aegypter bereiteten eine
Art von Bier, dem sie mit Lupinen einen bittern Ge¬
schmack zu ertheilen suchten. In den ältesten nordi¬
schen Sagen findet man Nachrichten von den Bewir¬
thungen der Gaste mit Bier: statt des jetzt gebräuch¬
lichen Hopfens setzte man gewöhnlich Post (i^Ovn
zva/tt/5^) hinzu.

Ich will ein Verzeichniß der berühmtestenBier¬
sorten hinzu fügen.

1. Ale, das berühmte englische Bier, welches
ohne Hopfen nüt verschieden Gewürzen bereitet wird:
es hat einen äusserst pikanten Geschmack, und brauset
wie Champagner auf. ^)

2. Bar-

"'-'

w

85) Alles englische Ale (sprich Achl') wird jetzt mit
Hopfen > Absud zubereitet. Nur sind die Grade von
Bitterkeit verschieden. Indessen glaubt man doch
in England, daß man Hopsen, Karpfen undTrutl
Hähne erst 1514 " Enqland eingeführt habe, nach
dem bekannten alten Reime:

luikie«
^ ?.

K»M
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2. Barthisches Vier aus Pommern, ging
ehedem in großen Quantitäten nach Schweden und
Danucmark.

3. Breyhan (Broyhan) wird aus Malz und
Waizen gebraut, hat eiuen sehr süßlichen Geschmack,
und wird besonders in Sachsen häufig getrunken.

4. Breslauer gehört zu den berühmtesten Bie¬
ren in Schlesien.

5. Braunschweiqer Mumme ist ein unge-
wein starkes Bier, welches nicht viel Säure entbalt.
Man kann es die Linie passiren lassen, ohne daß es
schaal wird.

6. Eottbusser ist in der Mark Brandenburg
und in Sachsen weit und breit berühmt.

7. Dgnziger wird von einigen Schriftstellern
für das beste unter allen Biergattungen erklärt. ^ ^)

8. Delfter

l'urli.Ie«, csrpz, l^apz, plclcerel ynä deer
(Üsme into Iinßisnä all in ane ^ear.

Statt pickerel (kleine Hechts) lesen einige pepl.
neg statt pepinz, eine Arc Aepfcl; und durch beer
versieht man gehopftes Vier, um es von dem ehe<
mahls ungehopften Ale zu unterscheiden. 2ll!ein jetzt
heißt schlechtes, schwaches Malzgelrärke deer oder
l'malldeer, tadle »deer. Das stalte und doch
auch gehopfte ist ale. Sehr bittres braunes Bier
heißt poner, und ein mit Wermuth und Gewür¬
zen versetztes Bier heißt pur!: ein hochgelbes ^.le
heißt gmder (Bernstein). A

86) Das starke Danziger sogenannte Doppelbier, heißt
auch Ioppenbicr, und von demselben hat noch eine

U 3 Straffe
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8. Delfter ist ebenfalls in ziemlichem Rufe
und wird häufig verfahren.

9. Derby, ein englisches Bier von vorzügli¬
cher Güte.

10. Fchluner ist das beste Bier in Schwe¬
den.

11. Das Flandrische ist so dick, daß es sich
im Schlunde festsetzt.

13. Gorlitzcr ist ein deutsches Bier, welches
aber etwas stopfende Eigenschaften hat.

13. Die Gose kommt aus Goslar, und wird
aus Walzen gebrauet: in der Stadt nähren sich zoo
Brauer von diesem Artikel.

14. Hamburger wird häufig nach Dännemark
Verfahren.

15. Kniesenach, ein deutsches Bier aus Gu-
sirow, welches sehr berauschend lst.

16. Lurü wurde sonst in Finnland gebraut:
jetzt aber trinken es nur die Nüssen: es ist dick, weh»
licht und ungesund.

17 LÜ^ ck liefert eine Biersorte, die in Schwe¬
de« und Dannewurk sehr beliebt ist.

18. MerfebM'M, liegt auf gepichten Fässern,
und ein sehr gesundes, magensiarkendesund urintrei-

bendes

Strasse den Nahmen Joppengafsi. Dies Iopi
penbier wird nach Indien häufig ausgeführt.

N
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bepdes Getränke, welches weit und breit verfahre»
wird.

59. Mollet ein holländisches Bier, welches seh?
stark rauscht, aber nicht so schmackhaft ist, als unsre
Arten. Das beste wird in Alkmaar und in Dord-
recht gebraut.

20. Das Odenseer hat Ähnlichkeit mit den
englischen Bieren, nur daß es bleicher von Farbe ist.

21. Porter, ein starkes englisches Bier, wel¬
ches bey uns sehr beliebt ist, und in Stockholm recht
Hut gebraut wird.

22. Rostocker wird ebenfalls häufig nach Dam
vemark verfahren, so auch

23. Stralsunder.

24. Zerbster sott sehr klar, wohlschmeckend und
Oesimd seyn. Es kommt häufig auf die holländischen
«Schiffe, und soll die Linie passiren können.

25. Oeländischss Bier hat viel Ähnlichkeit
mit der Braunschweiger Mumme.

Ä

Nraga heißt in Sibirien em Getränk, wel¬
ches der gemeine Mann sehr liebt, und das aus Ha¬
fermehl und Hopfen gebraut wird. Es hat einen
weinsäuerlichen Geschmack. Nur ist es sehr dicke,
und man muß es jedesmal umrühre;', wenn man
trinken will. Auch aus Hi^cn bereitet man eben
dieses Bier und setzt bisweilen Stutenmilch hinzu.

U 4 Quas
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Quas ist ein in Rußland sehr beliebtes Ge¬
tränke, welches aus Noggenmehl und Malz ohne Ho¬
pfen bereitet wird. Man macht aus kaltem Wasser
und dem feinsten Roggenmebl einen dünnen Teig, der
3 Stunden lang in einen mäßig erhitzten Ofen ge<
fehl, alsdann herausgenommen, und in einem Ei<
vier voll kaltes Wasser geworfen wird. Diese Mi,
schAng quull man alsdenn so lange, bis sie anfangt
zu schäumen. Man setzt hierauf etwas alte Huas-
Hefen oder Sauerteig hinzu, bedeckt das Gefäß, und
laßt diese Mischung stehen, bis sie säuerlich wird.

Die bessere Sorte Quas wird so bereuet, daß
ymn ein Pud vom feinsten gesichteten Roggenmclil
und die Hälfte Malzschroot in emen Eimer voll sie¬
dendes Wasser schüttet, es beständig umrührt, dann
eine Stunde stehen laßt^ von neuem heisses Wasser
hinzugießt, und von neuem umrührt, bis man das
dünneste davon abdestilliren kann. Dieses setzt man
hierauf einige Tage in den Keller^, und zieht es endlich
auf Boutcillcn, nachdem man es mit verschiedncn. Zu¬
sätzen gemischt has.

Es giebt zweyerley Arten Quas, das weisse
und das braune: das letztere wird aus Malz anstatt
yes Roggenmehls bereitet. Man setzt bisweilen
Krausemüuze und andre Dinge hinzu, wodurch man
die Annehmlichkeit des Getränkes vermehren will;
indessen halten es viele Aerzte dennoch für unge¬
sund, s7)

Bußa
87) Man braucht vorzüglich Hafermehl zum Qnas,

Im Inneren von Rußland hauet man keinen Nogi
gen

5'
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Busia ist ein Getränk der Araber, welches sie
ans Roagenmehl macken, so mit Wasftr qabren
muß. Bey Hennaar wird es auch omo geröstetem
Hirsen und kalten Wasser bereitet. Es ist dicke und
sauer, und halt sich höchstens drey bis vier Tage.
Niebuhr versuchte es in Memen zu kosten / aber es
bekam ihm übel. — Auch die Tataren bedienen
sich eines Getränks aus geröstetem Hirsenmebl, wel¬
ches denselben Nahmen führt. Selbst bey Belgrad
und in andern Gegenden von Ungarn trinken die
Raizen dieses Bußa statt des bey uns gewöhnlichen
Bieres,

Chicha ist ein Getränk der Americcmer. Man
bereitet es auf die einfachste Art aus Wasser und
Maysmehl: so trinken es die Einwohner auf der
Erdenge Panama. An andern Hrten wird es ans
die Art gemacht, daß viele alte Weiber ans der
ganzen Gegend sich versammle«, um in Gesellschaft
Mays zu kauen: sie spucken das Gekauete in ein
Gefäß, und schütten Wasser darauf. So fangt es
<ln zn gahren, und man erhalt nun ein sehr beran-
schendes Getränk, Nach Coreal werden auch ver¬
schiedene Wurzel» statt des Mays dazu gebraucht,
In Paraguay macht man es aus gebranntem Mal¬
ze. —

Statt unsers gewöhnlichen Thees trinkt man
in Südamerika einen Aufguß der Paraguaystaude,

U 5 den

gen, sondern lauter Walzen, Die nordlichen PryZ
pinzen und Sibirien bauen nur Roggen.
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Man glaubt, daß dadurch der Schlaf und die Ver¬
dauung befördert und die Kräfte belebt werden.
Dieses Getränk berauscht ebenfalls, wenn man es
im Uebermaaße trinkt. Manche Indianer glauben
nicht leben zu können, wenn sie nicht täglich zwey
bis dreymal diesen Thee trinken. In Chili saugt
man dieses Getränk durch eine silberne Röhre ein,
weil die Blätter gleich oben auf schwimmen.

Von der ii^x 6^«F macht man in America
ebenfalls ein sehr köstliches Getränk, welches auf
den Schweiß treibt, und den Hunger und Durst
silllt. Die Einwohner von Florida dörren die Blat¬
ter, und trinken den Theeaufguß derselben Maaßwei¬
fe obne Zucker als ein sehr gesundes Getränt. Sie
glauben, daß es besonders den Muth vermehren
und also den Soldaten sehr zuträglich seyu soll.
Förster vermuthet mit Recht, daß der Paraguay-
sirauch 5K1N05 ^/^^ ist, und vielleicht mit der
Rätsln? überein stimmt. ^ ^)

Kumyß ist ein Getränke, welches die Tataren
aus saurer Stttt?^? ilch desiilluon. Es schmeckt bey¬
nahe wie saure kolken und hat ebenfalls eine be¬
rauschende Eigenschaft. In der Bukbarey und un¬
ter den Kirgisen ist dieses Getränk sehr gebräuch¬
lich.

Die Chinesen bewirthen Ihre Gäste gewöhnlich
mit dem sogenannten AaraAlN, welches einen sehr

unan-

83) In Florida wird wahrscheinlich prlnoz ßladra
und in Paraguay Uex ^2mnc gebauct.

F.
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unangenehmen Geruch und Geschmack hak, und der
Mischung des englischen Biers und Branntweins ahn¬
lich ist.

In ganz Ostindien ist es sehr gewöhnlich die
Fremden mit Betel oder mit einem Stücke der Ar,
rekanuß zn bewirthen, welches in ein Betelblatt
eingewickelt wird, und wozu man bisweilen noch
ein Stück Ansterschaale zu thun pflegt. Das beste
Betel bekommt man aus Tunqnin: es macht die
Zahne schwarz, und den Speichel blutroch. In
Ostindien halt man es für einen Schimpf, wenn
man so weiße Fahne hat, wie ein Europäer.

Auch in America kauet man häufig die Blätter
einer Pfefferstaude, die in Popayan wächst und
Kuka heißt. Man mischt die Blätter mit einer
Art Kreide oder verkalkten Austerscdaalen, die un¬
ter dem Nahmen Wambi bekannt sind. Die Ame-
ricaner bauen die Staude mit großem Fleiße, und
setzen einen ausserordentlichen Werth darin. Der
gemeine Mann schreibt ihr eine so sehr stärkende Ei¬
genschaft zu, daß er den ganzen Tag ohne Essen und
Trinken aushält, wenn er nur Kuka kauen kann.

Die berauschende Eigenschaft des Hanfes ist in
Ostindien allgemein bekannt. Eine Art Hanf ist un¬
ter dem Nahmen Haschisch bey den Arabern sehr be¬
rühmt: man macht entweder einen kalten Aufguß
davon, der die Lustigkeit vermehrt, und öfters einen
wahren Rausch hervor brmgt, oder man kauet die
Saamen mit den Blattern zusammen, oder kocht die
Stiele mit Specereyen und Honig, welche Berei¬

tung

»
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jung unter dem Nahmen Masuhn bekannt ist. Ue,
berhgupt pflegen die Morgenländer diese Art des
Hanfes mit den Bereitungen zn versetzen, von wel¬
chen sie eine berauschende Eigenschaft erwarten. Die
Hottentotten rauchen den Hanf sehr häufig anstatt
des Tobacks, und er bringt bey ihnen die gleichen
Wirkungen hervor.

Bange ist eine Art Kaumittel, welches die
Araber anstatt des Opium naufi.) zu gebrauchen
pflegen, und welches die gleichen Wirkungen hervor¬
bringt. Nach Georgi ist Bange eine Bereitung
aus den männlichen Blüthen des Hanfes, wovon
man auch die Abkochung zu benutzen pflegt.

Ende.

3l
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A, A.
l^al 196

^ahekruyk, 261
Aalmutter 203
^cirN^zi:». ^«n'o 190

a«^,c5</. ^?e//ak^s. 192
Ackermännchen li2
^^,«l<, lenili« 265
Adler 42
Aeneas 78
Aesche 229
Affen 118-f.
Atuschi 144
Aland 238
^/<,«i/<, gruenll5. grdoreüi

noletta. ^eltonienliz
109

Albatroß 42
^idecore 219
/4/ca toräg. impenniz (38)

üräicg. 29. picg. alle.
plitrsculz. cirrN2tg^ te>
tracula. zc>

Alkarten 29
Alkata ioo
Alligator 174
Alse 234
Ameisen 248
—' weisse 249

Ameisenbär 70
Ammern na
^lmm^/>te5 todlünuz 197
2lmphibien 171. f.
^m/w/l, ßarru^uz 127
Amsel 15 r
/jna^^-öl'c/'^ lupU8 197
^a/ dolc^3<z. 24. crecca.

molÜilimg.24. tgänrna.

ca. i^e^üdiiiz» cl'Ucor».
dgngmenlzz. l'panta. ca»
NIäenliz. c^ßnuicjez. 2F
^ernicla. pi6ia26. Zgn-
ta. 27. c^^nuz 2g

Anschovis 235
^«l?7o/)e rupicsprg. 87.

0r^x. 89> 92^ l)ud3jl3.
ducula. l'gi^g. 90. ^ur-
turosg. iub^uttutolgz
oregz. Kevellg. ßnou.
<iorlnn2 91. 9X3^^3^
pi^g. 92. Ürepslceroz.

miü 93
Aperea t4Z

Ära 143
/z^<ie^ ßru8 IOO. pguonia

ümericang. clneiea. toi
cocoi. vic»I»ces. cLEw^
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231.
270
3^4
248

292
94
53

262
169

Armadill
Assel
^?/)??v'nH meniäia

Atolla
Atopinatt
^ttg^en ion!cu8
Ava
Auerhahn
Auerochsen
Austern
Austcrudicb >______

Babirussa 5
Bacassan 258
Bagre 221
Balachatt 245
Hi^en/t m^KicetU8. pl^.

i'gliz 11. mulcu1u8. ra-
12

iZ5
235

64
213
ii3
9?
43
88

194
25

114
109
113

Krata
Bange

Barbe
Bä^enfleisch
Barsch
Bartaffcn
Bartavelle
Bartgeier
Vastardz,ege
Bauchsauger
Baumente
Baumläufer
Daumlcrche
Beccafige

Bekasse: Bekassine toz.
104

Vergelster
Bergfink
Beutclthier
Bczoarziege
Biber
Bienen
Biencnhabicht
Biere
Billich
Birkhuhn
Bisambiber
Bisamratte
Bisamthier
Bison
Bitterling
Bla,rda
Blaßhuhn, schwarzes
Blaubart
Blauftlchen
Blau fuß
Bley
ö^««l«l vivlparu8,

nellu5
Bluligel
Blutsauger !____
öoa conllrlÄor tgl. lc^>

tale 182
Bodack 1Z7
sloi'.i .ne 'i car<3!na1<? 258

45
"4
77
L?

144
253
43

307
-35
95

t45
140
93
54

238
289

3r
259
225

31
240
Lun-
203
265
133

Bobrmuscheln
Boniten
Bonnetfisch
Boops
/it,, dildn 54.

ZZ inciicull.

257
217
172

12
Kudalu«

cster. 54
^run-

^,>.
^V^
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91
^us

Bosbok
Botargo 231

139
103

Vouc cie luäa 88. 129
Boutee
Brachhuhn
Zf^/>«/ triäkK^luZ 69
Braga zu
Brandgans 25
Braunfisch iz
Breitling 234
Brentgans 26
F«ce^o/ rninoceroz 45

Buchfink 114
Büffel 54. Kapscher 54
Bügeleisen 193
Brüllaffen 119
Vussa 313
Bussard 43
Butter 46
Butterfisch 20Z

C.
t^gbro äo M2to 123

culu« 198
t^Meö^> arßentäta. igc-

cdu8. pitnecia 119. oe»
äipu« ,2O

<^2llo 198
Oance^ ^2mm2ruz, 2Üa

cuz. 242. mgen28. crgn-
Znn. 2rHo§. mgntiz.
lc^llaiu«. crumenatU8,
ruber. xela^icuz. uca.

ruricola 24z. äio^enez.
l^uilla. plilllanFmm.
Knlngruz 244

^»i/ IsFopu« 74. aureuz
75. lng^ellgnicuz 75

Capiwara Z
^/>?H ^bex 87. ge^g^ru«

2mmun 88» tatgl-lca
90

9Carcajoux
(^il^i^w e6u!e 260
^Fl)7 ^IdetNicuz 14^

' clioeiuz) 8, ziorcelluz
142. 2ßMi. figca. f»a>
tg^onum. 2^erea 14z
2coucl^ 144

Oe^«/ miä28 HZ. beel.«
«.eliul. leniculu8. p2-
ni^'cuz 119

Centcoutlatolli 151
t^en^l/c«^ lc«lop2X 194
Oe^co/iitöecttl i'enex. vetu«

1u8. K6pkglopteru8 Hg
^e^eöii, cincinligta 114
O?^«/ e1spliU8 84« 62«

mg 85
Oö/lma ß!^38 26«>
^<,^^/«/ ln2ticul2 16F

morlnel!u3. 2f>ric2riu3.
oeäicnemu8. K2em2tn-
pU8 i6c^

(!Kev2ller 104
(Hevrntüin äu3eneß2l93
Chicha 313
ll^nien8 m2rronz 124
Wm^e^/l monströs 190
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248
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Chincke
Chunna

cawz 234

tgenig 220

jnmduz 154 lNl^t-gW-

tur. ^lQ^icera. 1Z6.
ar^c'tracg 1^7

N2tilX tgZ
Oo/^mi)«/ ^rvlle. troilo

Z2. j'eptenuiongllz.^lg.
cigliz Z7

CoquaNin 135

(>o:UeüX 104
Q?>-^«/ t'ru^ileFuz 44.

zraculuz. curnlx. co-
lax. ßian^3riu8 44 ^i-
ca. 45. p^rrliocoraX 44

ec^uileliz. 204. novacu-
la 205

(^alU 253

L,oKio 2O6
^.7^r gle^or. mitu 162

t??^ctt/lo palmlirum 251

tricolUZ IQ^.
l^/"'/««l dgrduz. cgrpio

235- er^tliropktllglmu,
l.unlU3. naiu8. 2Z7.
Vlmdg. ciodulg. jese«.

glnüruä. l,ll)urnu8 2)8»
Acidio. plioxinu8. l)gl-
IärU8. blicca. cgrMuz
2Z9. ^ibelio. brgmz.
tincg. 2401. 240. gmz.
tu3^ ortU8. leucilcuz
gpli^a. 241. cl^gcol.

Dachs 8
/)<?Ml, virAlnlgna 84
Dattelmuschel 2«>7
Delphin 13
i)<°//)/,/«tt/ plwcaena 13.

v. 6elpln8 14. V. or-
ca 14

D/^i>//)/>l/ ivenFuru. 141
M3rl'upinll8. 77« p^i!"
gnäer. c>rientssll8. opos»

78. Kruynli 79
Ol'^l- ineptu« 166
Dintt.sisch 267
O/'otitt» :^o!a 193. K/lirix

194

ckr^loliowa. pal^edrs»
t» 42
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O/pl// jaculuz 142
Dspel 238
Dohle 45
Do»<n 259
Dormoul^ 137
Dorsch 199
Dory 206
Dronte z66
Droßel 149
Brumii5li 21g
Dschairan ^1
Dschiggetni 59
Dudu 366

G.
Uc^e«eil remoia 2OZ
Fc/il'»«5 elculentu« 26z
Eichhorn 134
Eidechsen 171
Eidervogel 24
Einhornteufei 192
Eis 276
Eisbär 67
Elennfieisch 83« Kapsch«9i
Elephantenfieisch 68
Ellritze 239
Elster 45
Ambe^-iss nlvall«. liortulz

N2 Il<3. or^ivora. MI
ziaria. eitrinsilg» xalle-

m
8

9i
76

Wilde
26
53

»

Emgalo
Empofos
Lnsgn3 äu 6iadle
Enten 24 —. 27.

24. zahme
^««5 nemionu«

I, Theil.

Efelfleisch 59. wilde Esel
6a

T/o^ wclo 230. belone.
drglilienli«. olleuz 331

Eulen 44
Jacob Everz 215
L^ocoeeul volitan» 2Z2.

F.
k'il/co 2<)UllH 42. gpivoruz

43. nil'u8. duteo. mit-
vuz. tinnunculuz 43

Falken 42. f.
Faras 73
Fasan i6c>
Faulthiee 69
k'guvette 114
ke/z/ onca 72. püräuz 72
Felsenfisch 221
Ferkel i Kaninchen 143
Fettes Fleisch ist eine Leckes

rey 1. andre fme Dingo
23
33
it

iai
166
193
133
20g
145
80

225

Fettgans
Finnfieisch
Fische
Fischreiher
Flamingo
Flascopsae
Fledermäuse
Flunder
Flußotter
Flußpferd
Forelle
Fs?wi<n eepkalorez 243
FormosanischesTeuftlchen

63
R Franc
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Frankolinen 99
Fregatte z6
!<>i?l^//tl montifrin^üla.

caeledz 114
Frösche 179
Froschfieisch 192
Fuchsfieisch 74
I^«/,ca atra. cnloioz)U§ 31

lulca Z2

Gadde 202

i!»«. 199. morrliug. 2c><3
dgrd^tuz. minutuz. mer-
IgNßU8. cnrbnl^»riu8.
pollac^iuz. merlucciuz.
molva. 202. Iota 2OZ

Ganga ioo
Gangsisch 225
Gans, schottische. 26. zahme

27. wilde 27
Garnelen 243
<3grum 2ic>. 216
i3il/?e»-o/?e«/ 2eu1e2tU3. äu-

Aor. l'altatilx 216
Gazellen 88
Geier 42» f»
Gemse 87. kaukasische 87
Giebel 240
(3/?-aFIl camelopgräaliz

85
Glahrte 203
Glattbutt 207
6/l/ elcuientuz 136
Gnou 91. 92
<3o5?«/ n»Ler. lllnceolatuz

3c>5

193
ic>6
204
210

45

i53
198

70
205
239
IO2
243

63
130
23V

Golddecke
Golddroßel
Goldtarvfen
Goldseebrachsen

Grasmücke
Grasvögelchen
Graubart

Groppen
Gründling
6?«/ cinerea
(3^//«^ onoz
Guam
Guanako
Gürtelthiev
Güster

i/ili«l<,to/>«^ ottrale^u« 169
Häuch 229
?laiiori3 26 r
Hammelfleisch 125
Hamster 139
Hanaquaw 162
l^arielieelt 90
Haselhuhn 98
Hasenbraten 115
Haubenlerche 109
Hausen 191
Hauetaube 193
Hayfische 183
Hechte 230
Heerschnepfe 103
Heiligebutt 203
/^e/«> pomüti» 256
Hering 232

Hw

^V!'



?'2

>'

k Hermelin 77
Herzmuschel 260
Heuschrecken 245
^lMLolak»«/ Kmpnidiuz

8o. terrettrlz 8l
Hirsch 84. virginischer 84
//l>«jilio äomeltica. ripa-

ria. gpü«. elculenta t 52.
266

//o/otö«?,'., tiemula 265«
pli^laliz 267

cholzheher 44
Hornsische ^92
Hühner 158
Hummer 242
Hundesteisch l2t
Üxärocnoeruz 8
/^/?^> erinaceu« iZt^

tenärgc. preNenllli«. cri
Kat2. IZ2. lNücrour«.

^ Iabirü 167
Iackjes 180

yerlioa. t'gßitt«. cspen

Ibis
Igel
Ig'lsisch
Insecten

l ll'2U8

5^

Kabtiaü
Käfee

A

142
167
tzt

242. f.
24

206
2ji

Kahlbart
Kaiman
Kaiservoget
Kükadü
Kallapie
Kalmar
Kameeifleisch
Kampfhahn
Kaninchen
Kapaun
Karauschö
Karttte
Karpfen 235^

Kaschelot
Kassava
Kasuar
Katzett i2H
Kaulbarsch
Kaviar
Kayovöllitt

Keulhacken
Kevet
Kiefensuß
Killmg
Kirckfalke
Kitawiah
Klama
Klapperschlange
Klappmütz > Robbs
Kliesche
Klipci29
Klippfisch
Klipw)usen
Klosterwenzel

X 2

323

220
174

9?
147
178
269

63
56?
117
153
239
ti8

Nordische
213

12
2YI
165
73

215

73
572
14:
103
9t

255
305

43

63

22
203
143

20O. 2IÖ
26l

Klumpi

^äpschö
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Klumpfisch
Kneifer
Köhler
Kohlmeise
Kolibri
Kolkrabe
Kokoi
Konchylicn
Kopf, schwimmender
Korinne
Krabbe
Krabbenfresser
Krammtsvogcl
Kranich
Krebse
Kreisclschnecke
Krickente
Krokodill
Kropfgänse
Kropfgazelle
Kudu
Kukuck
Kumiß
Kurasso
Kuttclsisch
Kybitz

Laberdan I _____
La^«/ lcaruz. antnigz.

^r!leu8. iuliz. luilluz.
rupeKriz cromlz 213

I.acel'la i^U2N2 171. clr2>
cnena 172. crocoäiluz
17z. üNi^ator 174.

Lachs 221
Lachsbarsch 215
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l93
39

202
114
114

44
IO2
256
IY3

9l
243

78
130
IOO
242
26l

24
5?3

34. f.
91
92

543
Zt4
162
269
168

2OO

Lachsforelle
Langfisch
Lause
I^gmanrin
Lannnfleisch
Lampreten
Langdart

223
202
254

125
185
221

/>l»/«5 excudltor. pipiri
.45

I^l^«l ril^a. ßlgucuil. riäi'>
bunäu«. z>2raliticu8 33.
trici25t^1u8. 34. catgr»
xH6ie« 42

Laubba 8
Lauben 24.1
Lazarusi Klappe 25)
Leguan 171
Lemming 13^
Leoparde 72
I^a/ dglgnu5 257
I.e^«5 brglilienll«. V2ri2«

bill8. o^otona. ^ulll»
1u8. 116. c2nlculu3.

Lerchen 107. f.
I^erot 1Z6
1.imon pouäreux 255
Lippfisch 213
Löffelgans 169
Löwenäffchen 120
Löwenfleisch 70
I.oir 136
I.a/>öml piscatorluz. ^il»

trio. vel'perMo 192
I.a>v2näau 118
Luchs 75
/.»mb^'c«l eäul!« 264
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^«/?n vul^griz 145. mg-

45-
Mäuse
Maisdieb
Makrele
Malle mucke
Man// macrourg.
Manjok

Maräne
Maraye
Marder
A^mol<7 glplna

telluz. 133.
1eucop§ 138- criceruz.

?39
106
216

43
69

29l
46

243
228
161
76

537. ci-

39
2,59

HO
149

32. f-
26^

Marmose
Marsupial
Mauerschwalbe
Maulesel
Maulwurf
^lguviettQ
Meeraal
Meeradler
Meerbarbe
Meerelster
Meergrundct
Meerhcchn
Meerjunke?
Meerkatze
Meerleier
Meernadel
Meernesseö
Meerotter

78
77

552
6o

138
IO8
197
187
219
170

207
21Z
113
22Q
195
265
146

Meerschnepse 194
Meerschweinchen 142
Meertulpe 257

I^eleta 199
Meminna 94
Menschenfresser 188
Klenwla lngrina 267
^e'F«/ merZgnler. lsrlg'

wr
Mießmuscheln
Mika

Mistl^r
Msven
Mondschnecke-

Ma»o^a« m0nacLro5 1,2
^VlclIsK-äeer 83
Moosschnepfe 103
Mo/2ö«5 molcnlfer 9A

2M3ricanu8 94
Alo?QFl'//6 lulcinia III..

oenantne. rubeculs.
^lioenicuru8. glda. l^l-
vis, luecic». ea^gn». li»
ceäulg. 112. currucg.
Zn'ppoigiz. lcnoenode-
nus. 2tricgr)'M 114

Motmot 161
Muffclthier 83

bu^ 232
MM/i d3l!'ntn8. lurmu-

lelU5 2t9. unb^d!8 22Q
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cu8. m^ru8 IY7

Muräne 195

riu« 261
Hl«/ mulculu5. 139. pi

loriäez 140, 6ecum2-
nuz. 140. amj)lnbiu8.
14s. )gcalN8. porcel^u«.
142. quercinuk 136.
«vrllINLriug. 137. 2r
Aomyz i)7

^suscarciin 137
Muscheln 258 t
Muscutzochse 54
^l«/?e/a Aalera 76. ca

ngäenliz. j)enn2nti 77
MuttonM 21Z
H/)tl pietorum. mgrAstli

tifera 258

^^1^«/ ^li8 135. nitelä.
136. mulc2rälNU8 137

Hl^tl/«/ e6ull8. 259. mar-
^gritltcl 26O

111. americani,

12
237

79
Nasehornvogel.75, moluk,

tische 46
Natter 183
Nedelträhe 44

Nachtigall
sche

Nadclfische
Narhwall
Nase
Nasehorn

Negerhuhn.

Nereide
Neunaugen
Nilg.'ntz
Noddy
kanten eeter8
Nordkaper

Nsussi

'59
25 l
264

26
40

157
14

255
73.92. 93

Nylgau

Ochsen wilde 53

Ogotona
Ohrcnschnecke
Omul
On2"er

92

grunzende
55

11h
261
230.

6c>

'45
0^/^tt?H bgrdgtulg 198.
Opoüum 78 72
Orse 241
0rißN2^ 83
Or/o/«/ ^aldu^g. plioeni-

ceuz. x2Ntliornu« 106.
Ortolan no
0/?^i?cio« triszueter. turti»

W8. cuditU8

Otter.
Ousnäeron
0u2line
OuiNiti

Paddy? Vogel
Paka

193.
263
145

119
^9

i«i
143

Pato«
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Pakos 6z
Palmbaumsast 292
Palmist 135
Pampus 198
Panther 72
Panzerfische 193
Papageien 147
Papageientaucher 29
"Pargue 212
H'af'tts maior 114
Pasan 89
?ato8 reales 25
keintaäez mgrrone« 1Z7
I'e/lcatt«/ onocrotüluz. ßrg-

culu8. carIZo. mgKella-
mcv8 34. dsüan^Z. ca-
lunculgtux. ziica. pun
ttstU8. 35 «<iul!u!i°
iider Z6

i^^c/l Üuvl2t!ll8 213. In-
ciopercg. si'per. 214.
isdläx. unäulgta. mz»
lln??. oceügta. clir^lo-
pterg. ^uttotg. cernuss.
215. turmola 216

Perlenmuttermuschel 26O
Perlhuhn 157
Pclermannchen 199
lee^om^^on üüviatilis« M2-

rinU8 18Z
Pfauen 163
Pfauenreiher 105
Pfeffersras 46
Pfeffervoqel 10?
Pferdefleisch 55. wilde 58
Pfiugfchaar 207
l/'He't^an ciemerlu«. 38

»e'reu« 39

^<?/7/jfi», FgNuz !Zg. col-
clncu8 16O. ^idw8 165

Phatagin 69
i'/nin jubZta 23. leonlnk

22. vttuNna 20. urüna
22

I'/'oe»ico^?'«^ rüder 166
L/ly/65 QÄ^^WZ 257
/^/ete^ MÄcroC3t)>i2w8 1,

3Zm Vie^ro 206
Pinguins ZI
?iten<lrc! 33z

Plastron ^73
i'^/FH leucoroäl» 1^9
Plateiß 207
I' / e 5i »^ 0 lieKe 5 z) 1 2te ^'a.

rnomdu8. 207. klelsuz.
loleg. Innimäa. liippo-
ßlolsuz 2O8« 2lFU8. NM»
ximu8. 209. pgÜ'er. li>
negtuz

Plstz
poillon rauFe
Polar/alk
Polarfuchs
?ol cat
Pollach
Polyp der Alten
Pomeranzen < Vogel
Pomuchel
Porrut^ajang
Port lEgmontsi Huhn 41,
Poularden l6o
Pricken 185

X 4 ^"°

.219

237
21 l

2Y

76
2QI
263
I69
2OQ

264



M

puOn. capenliZ 41
5/l/tac«, pullgriuL. eri>

t^acu8. amg^onum. 147
M2C3I. l^eitinax. ruli
roliri« 548

5/or^la crepitanz 37
PuffM 4i

G.
Quagga 62
Quappe 2OZ
Quas ZlZ
<^uick- KatcK 9
^U02t2 119

A.
Rabe 44. indianischer ^48
A^s tar^eäo, l)l3t!§. ox^-

rincnuz. ac^uÜ«, i87-
psliinaca. clavgta tut-
Innica 188

ITa//«/ crex. gyU2l licuz.
vir^inignu« l7Q

^Im/)<ha/^iF cg^o 46
^va«<« el'culentg 17c). P2-

raäoxa. doanz IZO
Rappe 2^8
Ratten 14c)
Naubchiere 70
Raubvögel 42. f.
Rauchschwalbe 152
Rebhuhn 96. rothes 96
Regenpfeifer 168
Regenschnepfe ic?4
Reh 86
Rehnthier 86
Reiher, americanischer ioi

blaue IV2

Neißvogel m
^i/locc,o/ dicorni8. um«

corrliz ^y
Niesenmuschel 260
Rindfleisch 4g
Ringtaube 154
Robben 17
Rochen 387
Rohrdommel 102

Nrthauge 237
Rothbart 21Z
Nothgans 25
Nochkchlchm 112
Rutällig 2Z^

Saatkrähe 44
Sackt zoz
Sägefisch 189
Sägeschnäbler 40
Sägetaucher Zy
8^!^on^o 2Z,
Sagoin Hi. y,
Saiga 90
Satt 119
Salangano 152
Salbling 226
Ha/»,«? sglgr 221. eriox,

trutt?. 22z. t'arlo. 224<
laculiltt. carpio. alpi-
nu8. >Vgrtmanni. 225«
227 l'glvo1inu8. eperl^«
nu« 226. lgvgretus. »l»
duta 227. mgrgens. ms»
rgenula 228. tl^mglwe.
l,ucko. umdlg. (»oeätz»
mi. 229. 3cniefeimül.Ktt

^

^

"?

„.



c

lerl. üutumnallz.

Samsu
Sandaal
Sardellen
Saugeßsch
Saurüsselsisch
Sckaaft, yerschiedne

derselben
Schaaffieisch
Schakal
Scharbe
Schellfisch
Scherbet
Schildkröten
Schlafratte
Schlammpitzger
Schlangen
Schleimsische
Schleye
Schmerle
Scknabel'Wailfisch
Schnee / Ammer
Schnecken
Schneehuhn
Schnepel
Schnepfen
Schnepfenfische
Schnurbart
Schollen
Schwalben
Schwan
Schwarzkehlchen
Schweine, wilde
Schweinefleisch
Schwerd fisch
H'ciae»« fgßl'elea

leuc»
230
305
39?
334

207
Arten

125
125
75
34

19?
287
175
133
220
180
203
240
22O

12
IlQ
256

98
227
103
194
20I
207
352

28

5
2

198
213

mexicanuz. vgrie^gwz.
macrouruz. pglwürum.
ßetuwz iz^

PU8, ^gUing^l). IOZ.
ßüNinuIg. ßlottiz. tot2>
NU8. U,nol2. rutticow

Hn/o/'eweisamorlltsnz 255
H'comöe^ scomber 216. pe-

l2m!8. tn^nnu«. 217,
tr2cKulU5. 21Z. Kiz)fo«

2ic>
2O6

22
215
205
I90

12

194
5 89
263
593

15
22
40

22c»

2O5
193
I97

der
18

2M13

^co^aena l)orriä2
Seebär
Seebarsch
Seebull
Seediache
See. Einhorn
Seehase
Seehündchen
Seeigel
Seeklöpftr
Seetröu
Seekuh
Seelöwe
Seeschwalbe
Seeschwalbe _______
Sccscorpion
Seeteufel
Scewols
Seidenschwanz
Solaga, ein Gericht

Kamtschadalen

(Fisch)

3 Z
267

ewrugy

MW

W



Sewruge 192
H/«?-«, ßlgni« 22O. »nßil-

Igriz. teli«. c»tU8. cla-
r»28 221

5lMl« sab»ez 120
3Kr2fve1-hltft 20
5o/e» liliqug« cu!te11u8.

ttriFÜgtu« 258
Sonnenfisch 206
Soruse 170
Hm»«/ fturstz. lm2rl8.210

er^tnrmu8. pg^ruz 2li
^ rnomboici^l. gl^^rop5»

Centex. lgr6g. l^inlser.
deräg. trglara 212

Sperber 4z

Spiegelfische 206
Spiegelkarpfen 237
Svierling 241
Spinnen 254
Spinnonfisch 198
Spitzmaul 197
Spitzmaus, mericanische 141
5^l)»^)'/«5 Age<HeropU8 2I9
Springbock, kapsche 91.92
Springer 141
Spnnghase 142
Springmaus 142
F^«a/«, gcgntnm». iZZ-

ßlaucuz. canicula. c^tu-
1u8. cÄrcnllrjz«. j,littiz

189
Squash 77
Staar 103
Stachelbäuche 193
Gtachelfisch, runder 194

Stachelssunder 2lO
Stachelschnecke 26r
Stachelschwein. 132 i« l
Stachelthier, langschwän? !l

zicht 133 >B
Steckmuschel 261
Steenbider !Y7 sM!lll>
Steinbock 87« kapschl ' 91 L
Steinbutt 20) H«
Stein picker 205
Steinpitzger 220 ^FB
Sterlet 191

»x»^

i«
Hee^a loliäa 40. caspicg.

liirunäo 4t >W
Stichling 2l6 Vt«
Stinkthier 76 V>!Pj
Stint 226 M züü,
Stockfisch 200 llß!«
Stscker 218 I»! iO
Störe I90 H «!
Strauß '65 TssDü
Streber 214 Ai^
Strömling 2Z4 ^ ülilll!
H>>o?nste«l 6ato1z 198 >"im!
5^0«lö«l Fkllu» 26l z
F'e^tteölo rneg. 192. I6Z- ^«W

cgme!u8.c2luariu8 I6F ^^.

Sturmvögel 4l "lülNIll

F'e«^»«/ vul^ari« 105 flüllz,

Stutenmilch 290 ^zsiz
Sürmülor 140 )' lni
Sumpfschnepfe 104 !"^» ^
Sundemaave 20 l

l>l
F«/ lcrota. 2. dad^ rullg.

ts^^u 7. getliiopicu« Z
Suslik



'^

Ouslik 138
H,»^»a?^ acus 195
Syra 289

?ajässu 7
Tamqrin 118
Tannhirsch 85
Pl«t«/«5 ibi§. loculgtor.

ruber 167
Tapeti 116

?ii5A äahpuz IZO. tricin-
5uz 13 r

Tauben. 153. grönländische
32. kapsche" 4c

Taucher 37
Tauchergans ZZ
?>^«a ßgrum 258
Tendrac 132
Ie>-MF tatalzz., bellicoluz

249. aröa 251
Terrapin 17^
Äe/l?<i/o orblculgri§. puKl»

la. miäaz. 176. l^gdrZ.
177. imbncata. cgrclli»
na 178

?ee^o urvAglluz. 94. te-
trix. 95. perciix. rnfu5.
»rengriuz. iQO. 96. ca»
penii8. 97. Is^opus.
hon^ssg 98. coturmx
99. frgnculinuz 99

Tee^o» ocell2tU3. lnlpi-
äu8. mol» 193,

'le«iöl> Kepgtu«. jgvu8 221
Thee 230
Thunnsisch 2! 7

32

Thurnmäger 193
Tobies iyg

^ lcbec /?» ^ rolm25U8.
manatuz 1^

?>l^//, Kirunäo. lyrg. 22O

167. ockropu». s^ugta»
rola. N^poleucoz. cin?
cluz. Nlpwa. ttr!tzta. ma»
litimg. ferru^ineg. v»>
nelluz 168

T^ocö//«/ !'4
?>ocö«, äent2tU8 261
Trompete 3?
Tropik vogel 39
Truthahn 162
Tujuju 102
Tumley 14
?«^/'I 26l
?urdot 209
1«r<i«l v;5civc>ru8 149.

pilariz. 150. mulicu8.
>lll3cu8. merulg. polv-

ßll)ttN8 IFI. l'gX2tl'Il8.
tor^ugM8 l52

Tyger 71. rochbraune 73

U. P.
Va< lange 203
Vampyr 132
Vanlire 76.77
Ucckeley 238
Ver palmil^e 252
f^//>e^?/lo vgmp)?rU8 iZ3
Uferschwalbe 152
Vicuna 63

Vien



^Oc^ M^TT

Z30 -l^-^5

Viereck, das glatte i93 Weißfisch 227
Vipern !82 Weißtehlchm 112
Wiscachos II? Wels 22I
^l^e^a putoiiuz. mepni- Whiddahbock 83

ti8. 2,orill2 76 Wiesel 77
Wogelnester 265 Wildpret 82. f.
l/^l« ^r^lle. Z2. trolle Z2 Winterschläfer 135
Urson 133 Wirrebocerra 94
l/,^/«l lotor 6F. mariri- Wittling 202

N1U8 67. mele« Z. Wolf 73
lulcuz 9 Würger 45

)^«/e«^ gldicilla. .^.3. i)2r- Würmer 256
datnz 43 ^. ^

Uyku 292 Xl/)H/HF ßlg6iuz 198
W. ^e^i>«a Fi^gnteg. 141. ca-

Waater^zoodjo 214 f^enliz 142
Wachteln 99 A<>
Wachtelkönig 170 Zätthe 233
Waldrabe 44 Zander 214
Waldschnepfe 104 Zebra 61
Walisische 10. f. grsnländu /5e«/ taker 206. soer. ßal«

sche 11 1u«. vomer 207
Wallroß 15 Zider 305
Wanderratte 140 Ziegen 129
Ware^e, Schwein 7 Ziesel 133
Waschbär 68 Zipdrossel 152
Wasserhühner 3i Zitterrocho 137
Wasserratte 141 Zope 239
Wasserschwein 8 Zorill 76
Wawo 264 Zugtaube '55
Weib, altes 192 Zuckerrohr 324
Weihe 43 Zunge 228
Weinbergsschnecke 256 Zwergantilops 93
Weindrossel I5t Zwergdorsch 202
Weine, verschiedene Sorten Zwerghase Il6

294 Zwergmoschus 94
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