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Baffer liegen bleiben. Gange Fifche febt man in faltem oder
warmem, Fijdhftiicte in beifem Wajjer auf. Fijche Ddiixfen nicht
auffochen, fondern man [aft fie nur ziehen. Fijche, die gebacten
twerden, Hiillt man mit Wiehl, i und Weckmelh[ ein.

Beim Cinfanf toter Fijdhe muf man davauf adhten, haf fie
feftes Fleijch, vote Kiemen und flave Wngen Haben.

16, NReig,

Der Neigd gebhirt wie die einfeimifchen Getreidearten zu den
Grifern, gedeiht aber nur in Heifen Lindern.

Geine eigentliche Heimat ift unbefannt; er wurde feit Den
dlteften Zeiten in China, Judien und auf den Sundainfeln ange-
baut. Spiter wurbe ber Neidban aud) in Ugypten, Spanien,
Stalien und zulept in Amerifa eingefiihrt.

Man unterfcheidet stvei Arten: Sumpfreid und Bevgreid
Erjterer erfordert fehr viel Feudhtigleit, wedhalb der Boden finft-
lich bewdifjert werden muf. Bergreid braud)t nur bei grifter
Troctenbeit Whiifjerung, ijt aber nicdht jo audgiebig wie der Sumpf-
veid und gedeift nur in einigen Teilen Afiens.

Der NReid wird immer nad) dem Lande benannt, in dem er
wadit. VBefannte Sorten find: KLavolina:=, WVeaildnder-,
Javaz, Bengal- MWadradreis.

Der gefhilte Neid fommt in feiner Jujammenfebung und
feitem Nébhrivert der RKartoffel niher ol unfern einbheimijchen
Getreidearten; er Hat von allen am twenigften Citveijtoffe, aber
Dad meifte Startemehl.

Der Neid fommt nur enthitlft, aber ganz und gemahlen
in den Handel. Gang wird er ju Suppen, Brei, Gemiife, Pudding
ufw. verivendet. Dad Reisdmell ift weifer ald@ bdie andern
Getreidemehle und wird zu Backwert und fiifen Speifen Dbeniipt.
Aus dem NReidmehl wird eine vouziiglihe Stavke und der zu
Heilzwecten dienende Reidpuber gewonnen.

17, Sago.
Wan unterfdyeidet 3 verfchiedene Sorten; den oftindijdhen
echten ober Perlfago, ben weftindijchen ober Tapiofa
und den deutfden ober Kartoffelfago.
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Der echte Sago wird aud dem Marf der Sagopalime, Tapiota
aud Der Wurzel der Cafjavapflange und der bdeutjhe Sago aud
ber RKartoffel getwonnen.

Alle 3 Sorten werben auf hnliche Weife Bergeftellt: das
Gtérfemehl it audgejchwemmt und mit Waffer zu einem Brei
perarbeitet, meldher getrocnet, zefleinert, gefiebt und gerdjtet wird.
Der oftindifdhe und der dentjche Sago Fommen in Form von runden
RBerlen, der Tapiofa ald Flocten in den Handel.

©ago wird Hauptjadlich zu Suppen, mitunter aud) 3u
Pudding u. dergl. bertvendet.

Gchten Sago und Tapiota ftellt man mit faltem Waffer auj
und [Gft ihn lange fochen, Rartoffelfago dagegen wird in Ddie
fochende Briihe gegeben und ift in 15—20 Minuten gar.

18. Sal3.

Das Salz ift nicht mur das widhtigte und angenehmite Getwiiry
jondern aud) ein unentbehrliches Nahrung@mittel. AuBerdem wird
e8 feiner faulnighemmenden Wirkung wegen zum Aufbewahren
pflanglicher und tierijcher Nahrungsmittel Denuit.

Nean unterjdheidet Meer-, Stein- und Duellfals.

®uted Salz ift grobfirnig, glangend weif und mup fich im
Waffer vollftindig (Bfen. €3 darf feinen bittern ®ejchmac und
unangenefmen Gerunc) Haben.

®aly darf nie in Metallgefifen aufbervahrt twerden.

19. Gjjig.

Gin fehr wertvoller Speifesufab ijt der Efjig. Cr wird ausd
Wein, Branntwein und Dbftwein Hergejtellt.

Der befte, aber zugleic) teuerfte ift dex Weinejiig; ninder.
ertige Sorten find O b ft- nnd Bierveffig. Am meijten fommt
ver Branntwein- oder Schnelleffig in den Handel. Der
fchérffte Branntiveineffig, dex bei der Berwenditng perdiinnt werden
muf, Geifit Doppelejfig ober Effigiprit. Er hat den LBorzug,
baf er fid) langer bilt al8 gewohnlicher Effig.

Gffig dient nicht mur zum Witrzen mander Speifen, fondern
aud) mwie bas Salz zum Anufbervabren verjdjiedener Nahrungsmittel.
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