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Vogelnester, welche von einer kleinen Schwalbenart gemacht
werden und aus einer gelblichen Gallerte bestehen. Die meisten
werden nach China verhandelt, nur wenige kommen iiber Eng-
land in den europiischen Handel. Sie sollen ausserordentlich
fein schmecken. natiirlich schon desshalb, weil das Pfund un-
gefihr 50 fl. kostet!

Die Kiiche macht einen sehr umfangreichen Gebrauch von
den leimgebenden Substanzen. bereitet eine Menge Delicatessen
daraus und braucht dafiir verschiedene Namen: Sulz, Gallerte,
Gelée, Aspie, Jus u. s. W. Wir theilen die Sulzen auf fol-
gende Art ein:

I. Sulzen ohne Einlagen:

Saure Sulzen. Bei weitem die meisten Sulzen werden —
nach den Vorschriften der Koehbiicher — sauer zubereitet.
Zur Ansiurung dient Wein, Weinessig, Citronensaft u. dgl.
Wir werden am Schlusse dieses Capitels darauf zu sprechen
kommen, was der Zusatz von Siure fiir gute und fiir bose
Seiten hat. Hiufig wird darin gefehlt, dass man die leim-
gebenden Substanzen zu stark auskocht. Auf diese Weise er-
hiilt man Sulzen, welche nie schén klar zu bringen sind, einen
unangenehmen, fast brenzlichen Geschmack haben, und dem
Magen ebensowenig zusagen wie angebrannte Speisen. Wenn
aromatische Wiirzen zu frith zugesetzt werden, so geht natiir-
lich (in der Wiirme) das Aroma fort und damit der Kochin die
Gemiithsruhe, weil sie nicht zu begreifen vermag, wie eine Sulze,
su der so viel Gewiirz genommen wurde, doch so schmacklos
ausfallen. Lorbeer, Pfeffer, Lauch, Zwiebeln, Petersilienwurzeln
sind zwar sehr beliebte Zuthaten zu Sulzen, ganz geeignet,
denselben einen pikanteren Geschmack zu verleiben, allein sie
machen die Speise scharf und reizend fiir den Magen. Nur
kleine gelbe Riiben und Schwarzwurzeln stiften keinen Nachtheil.

Schliesslich sei darauf hingewiesen, dass die miissig ge-
siiuerten Sulzen eine treffliche Fieberspeise abgeben; ibre
niedere Temperatur und die Siure wirken angenehm kiihlend
und sagen dem Gaumen in der Regel mehr zu als manche
Fiebermixturen.

Ungeséiuerte Sulzen. Solche Sulzen findet man in den ge-
wohnlichen Kochbiichern nicht und doch gibt es so viele Zu-
stinde im Magen, wo diese Speise nicht blos ein gutes Nah-
rungsmittel, sondern ein unschiitzbares Heilmittel abgibt. Wir
nennen nur die so oft vorkommende Ueberséiurung des Magens
(Sodbrennen). Der Verfasser hat sich desshalb um die Be-
reitung dieser Speisen sehr interessirt und gibt hier das Recept,
nach welchem er schon manchmal Sulzen fabricirt hat:
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