
Kurz die Einführung der Chocolade nach Eu opa durch die
Spanier ſcheint bereits ein allgemeines Bedürfmitz der Menſchen
ſich durch Gekränke zugleich zu erquicken und zu erwärmen vor
gefunden zu haben Die Heimath der Chocolade iſt Mexiko
von wo ſie die Spanier um die Mitte des ſechszehnten Jahr
hunderts nach der alten Welt verpflanzten Die Mexikaner berei
teten ein Getränk namens Schokolatl in welchem etwas Mais
mehl und Vanille mit Cacao vermiſcht waren Sie verſtanden
es die Chocolade in Tafeln zu bereiten und dieſe Kunſt ſowie
die Jnſtrumente deren man ſich zum Mahlen des Cacao bedient
und das Wort Schokolatl ſelbſt ſind von Mexico nach Europa
verpflanzt worden Doch iſt die Cultur des Cacaobaumes in
WMexico ſchon ſeit langer Zeit faſt ganz vernachläſſigt und die
Republik Venezuela iſt gegenwärtig das Hauptproductionsland
für das nützliche Gewächs Die Chocolade iſt das Lieblings
getränk aller hispano amerikaniſchen Völker von Mexico bis Chile
Selbſt in Ländern wo ein köſtlicher Kaffee gewonnen wird wie
in Guatemala oder Coſta Rica ziehen die Eingeborenen bei
weitem den Genuß der Chocolade vor welche ſie zu verſchiedenen
Tageszeiten genießen Jn Europa hat der Verbrauch des Cacaos
bedeutend abgenommen und dürfte kaum über 200,000 Centner
jährlich betragen Die Haupt Conſumenten ſind die Spanier
und Portugieſen welche die Hälfte dieſer Menge verbrauchen
England conſumirt ca 30,000 Centner Jn neuerer Zeit werden
bei verſchiedenen Armeen zum Frühſtück Cacao Rationen verab
reicht und bei der öſterreichiſchen Kriegsmarine ſoll ſich dies bei
langen Seereiſen in diätetiſcher Beziehung vortrefflich bewährt
haben ſo daß der Chocolade trotz der im allgemeinen verän
derten Geſchmacksrichtung doch vielleicht noch eine bedeutungsvolle
Zukunft blüht

Etwa ein halbes Jahrhundert ſpäter als die Chocolade wurde
der Thee aus China und Japan eingeführt und erlangte bald
eine weitaus größere Verbreitung als die erſtere Es iſt bis heute
unentſchieden ob China oder Japan die Heimath der Theeſtaude
und des Theetrinkens ſei Manches ſpricht für Japan doch reichen
die geſchichtlichen Zeugniſſe für China höher hinauf Dort wurde ums
Jahr 600 unſerer Zeitrechnung der Thee als Getränk gewöhnlich
angeblich nachdem ein Kaiſer von der Sug Dynaſtie von Kopf
ſchmerzen dadurch befreit wurde daß er auf Verordnung eines
buddhiſtiſchen Prieſſers einen Aufguß vom Tſchai Blatte Thee
trank Bei den japaniſchen Schriftſtellern wird der Thee erſt um
810 genannt Jn Europa hatte Marco Polo ſeiner ſchon im
dreizehnten Jahrhundert erwähnt aber wahrſcheinlich wurde er
erſt in den erſten Jahren des ſiebenzehnten Jahrhunderts von den
jeſnitiſchen Miſſionären nach unſerem Erdtheil gebracht und bald
darauf von den Holländern reichlich eingeführt Jm Jahre 1636
finden wir ſeinen Gebrauch in Frankreich unter dem eifrigen
Schutz des Kanzlers Séguir Jn England war er kaum um s
Jahr 1650 bekannt zehn Jahre ſpäter aber ſchon allgemeiner
denn eine Parlamentsacte von 1660 belegte jeden Gallon Kaffee
Chocolade Sorbet und Thee, der in den öffentlichen Schenken
verzehrt wurde mit einer Steuer von 8 Pence Früher als in
England lernte man den Thee in Rußland kennen 1638 brachten
Geſandte ihn als Geſchenk an den moskowitiſchen Czaar mit
1680 bemerkte Madame de Sevigné in einem Briefe daß die
Marquiſe de la Sabliére ſoeben den Gebrauch Thee mit Milch
zu trinken eingeführt habe

Jn den Productionsländern ſelber in China und Japan ſowie
in dem ganzen öſtlichen Aſien überhaupt iſt der Thee ähnlich wie
im weſtlichen Aſien der Kaffee das ſtehende und unentbehrliche
Getränk Man rechnet daß in dieſen Ländern auf jeden Bewoh
ner ein durchſchnittlicher Theeverbrauch von I Pfund jährlich
anzunehmen ſei in China jedenfalls ein weitaus größerer denn
wie ein neuerer Reiſender bemerkt wer es dort haben kann der
trinkt den ganzen Tag über Thee Unter den europäiſchen Völ
kern iſt es namentlich das britiſche welchem der Thee unentbehr
lich geworden iſt Er fehlt nicht beim Abendbrot des ärmſten
Jrländers ja er bildet einen der wichtigſten Beſtandtheile ſeiner
Nahrung Zu Anfang dieſes Jahrhunderts verbrauchte Groß
britannien jährlich erſt 1,9 Jrland 0,57 Pfund Thee jährlich
pro Kopf dermwalen iſt der jährliche Verbrauch in erſterem auf
2,25 in letzterem auf 1,83 per Einwohner geſtiegen Nächſt Groß
britanien wird in Nordamerika und Rußland der meiſte Thee
conſumirt Jn Deutſchland ſcheint der Theeverbrauch in neuerer
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Zeit im Aufſchwunge begriffen zu ſein Während in den Jahren
1860 73 der Verbrauch pro Kopf nur 0,04 Pfund betrug ſtieg
er 1874 78 auf 0,06 Pfund und 1879 auffallenderweiſe ſogar auf
0,10 Pfund

Steht ſo Deutſchland und gleich ihm Oeſterreich und Frankreich
im Theeverbrauch namentlich gegen das britiſche Jnſelreich aufs
Entſchiedenſte zurück ſo ſind die erſtgenannten Länder dafür als
Kaffeeconſumenten deſto größer Deutſchland beſonders ſcheint
das claſſiſche Land der Kaffeetrinker und der Kaffeeſchweſtern zu
ſein Mit dem Kaffee hat Europa etwas ſpäter als mit ſeinen
Rivalen dem Thee und der Chokolade Bekanntſchaft gemacht
Bekanntlich iſt er ein arabiſches Gewächs und die erſte Nachricht
von ihm findet man bei arabiſchen Schriftſtellern des zehnten
Jahrhunderts Zu dieſer Zeit ſoll das Getränk von dem Prior
eines Kloſters in Arabien erfunden worden ſein Zwar in An
tiochien ſoll man ſchon vor undenklichen Zeiten Kaffee getrunken
haben der aber nicht aus den Bohnen ſondern aus den getrock
neten Beeren und dem Häutchen welches den Samen umgiebt
bereitet wurde Um die Mitte des ſechszehnten Jahrhunderts
hatte ſich der Kaffeegenuß bereits bis Damaskus Aleppo und
über ganz Syrien ausgebreitet Jn Konſtantinopel wurde er
1554 bekannt Ein deutſcher Arzt der in den Jahren 1573 bis
1576 den Orient bereiſte Leonhard Rauwolf iſt der erſte Europäer
der des Kaffee erwähnt doch wurden erſt 1591 die Eigenſchaften
der Kaffeebohnen von dem venetianiſchen Arzt Prosper Alpinus
genauer beſchrieben 1652 wurde das erſte öffentliche Kaffeehaus
in London eröffnet Ein nach der Türkei Handel treibender Kauf
mann namens Edwardo hatte einige Säcke von Kaffeebohnen
mit aus der Levante gebracht und gleich einen griechiſchen Diener
der die Zubereitung des Kaffees verſtand Sein Haus wurde
nicht leer von Freunden und Bekannten die alle das neueſte Ge
tränk ſehen und koſten wollten und da ihm dies zuletzt läſtig
wurde ſo gab er ſeinem Diener die Erlaubniß den Kaffee öffent
lich auszuſchenken So entſtand in London das erſte öffentliche
Kaffeehaus in St Michaels Alley dem nach dem großen Brande
von 1666 das berühmte Kaffeehaus von Garaway nachfolgte
Das Verhältniß der Kaffeehäuſer zu den literariſchen Geſellſchaf
ten und den Clubs in England i bereits erwähnt Dryden
Pope Swift Addiſon Gay und Steele verherrlichten die Kaffee
häuſer mit ihrer Gegenwart

Jn Frankreich wurde obwohl die Bohnen ſchon zwiſchen 1640
und 1660 in dieſem Land Eingang gefunden hatten das erſte
Kaffeehaus erſt im Jahre 1671 zu Marſeille errichtet dem ein
anderes in Paris im nächſten Jahre folgte Auch hier wurden
die Café s ſehr bald der Sammelplatz der Schöngeiſter und der
Converſation wogegen in Deutſchland die Verbreitung dieſes
Getränks vielmehr auf das Haus beſchränkt geblieben iſt Erſt
ſeit wenigen Jahren haben ſich die Cafés nach Wiener Muſter
in Berlin und den größeren Städten Deutſchlands eingebürgert
Zu wünſchen bleibt unter allen Umſtänden daß die warmen
Getränke die in den letzten drei Jahrhunderten einen ſo bedeutenden
und günſtigen Einfluß auf die europäiſche Civiliſation ausgeübt
haben denſelben fortdauernd zu bewahren im Stande bleiben

Mannithfaltiges
Ein neuer Feind der jungen Feldſaaten

Jn dem Ormnithologiſchen Centralblatt von Cabanis und
Reichenow 1882 Nr 3 und 4 finden wir von einem Herrn J
Stengel die ſeltſame Beobachtung mitgetheilt daß die bekannten
Haubenlerchen die jungen Weizenſaaten in erheblichem Maße
dadurch ſchädigen ſollen daß ſie das Pflänzchen aus der Erde zu
ziehen ſuchten um ſo zu dem erweichten und milchhaltigen Korn
zu gelangen Dieſe Thätigkeit hat man bisher z B an den
Krähen beobachtet Da das Pflänzchen vom Keime leicht abreißt
ſo wendeten ſie ſich immer zu neuen ſo daß das Feld oft wie
mit Keimen überſäet erſcheine Es ſeien hauptſachlich zwei
Perioden wo ſie derort verführen nämlich im Spätherbſt ca
10 14 Tage nach der Ausſaat des Weizens und dann wieder
im zeitigen Frühling jedesmal etwa 14 Tage lang r
dieſer Zeit aber richteten ſie viel Unheil an nichts habe die Thiere
verſcheuchen können er habe regelmäßig in Folge deſſen ſo ſchlechte
Weizenernten gemacht daß er ſich endlich entſchloſſen habe vom
Weizenbau ganz abzuſehen Aber auch Hafer und Gerſtenkeime
verſchmähe die Haubenlerche nicht Es wäre zu wünſchen daß
dieſe Beobachtungen e würden und ſind wir zur Ver
öffentlichung anderweiter Mittheilungen gern bereit
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Die dentſche Sprachgrerze

Skizze von R M
J

Jm Gegenſatze zu dem weſentlich kosmopolitiſch gefärbten acht
zehnten Jahrhundert in welchem ausgezeichnete Geiſter aller
Nationen von einem allgemeinen Weltbürgerthume einer allge
meinen Weltliteratur einer Univerſalſprache zu träumen wagten
hat man unſer Jahrhundert das Jahrhundert der Raçenkämpfe
genannt

Und wahrlich nicht mit Unrecht Wohin man blickt hört man
den Schmerzensſchrei unterdrückter Nationalitäten und in keiner
früheren Periode der Geſchichte machte ſich in den Völkern das
Nationalbewußtſein mit a eh Energie geltend und mit ihm
das Streben das national Gleichartige auch zu einem politiſchen
Ganzen auszuprägen das national Ungleichartige hingegen als
ein dem Ganzen ſich nicht aſſimilirendes Element auszuſcheiden

Der äußere Ausdruck und zugleich das einzige Kennzeichen der
Nationalität iſt die Sprache

Daher haben die Sprachgrenzen heutzutage neben ihrer geogra
phiſchen ethnographiſchen und hiſtoriſchen Bedeutung auch eine
politiſche Wichtigkeit erlangt die ihnen in früheren Jahrhunderten
entweder gar nicht oder doch nur in untergeordneter Weiſe
zukam

Wir wollen uns hier mit der deutſchen Sprachgrenze beſchäf
tigen und zunächſt verſuchen ſie möglichſt genau zu fixiren ſo
wie ſie heute iſt unbekümmert darum ob ſie zu Karls des Großen
Zeiten anders war oder nicht

Zuvor jedoch geſtatte man dem Verfaſſer einige jedenfalls nicht
überflüſſige Bemerkungen

Bei Fixirung der Sprachgrenze kommt weder die Sprache der
Kirche der Adminiſtration der Juſtiz noch die kaufmänniſche
Geſchäftsſprache ſondern einzig und allein die Sprache des
häuslichen Kreiſes der Familie und zwar nicht die Familien
ſprache irgend einer beſtimmten Klaſſe oder Kaſte der Geſellſchaft
ſondern die Familienſprache der großen Maſſe der Vevölkerung
in Betracht

Daher iſt der Reiſende namentlich derjenige welcher weniger
mit der großen Maſſe als vielmehr nur mit den ſogenannten
Gevildeten verkehrt häufig der Gefahr ausgeſetzt ſich über die
Nationalität einer Stadt oder einer Gegend zu täuſchen

Auch iſt es nicht ganz gleichgiltig ob der Forſcher welcher
uns über die Sprachgrenze unterrichtet Deutſcher oder Franzoſe

Denen gegenüber welche nicht die Sprache ſondern die Abftatmne eines Volkes als Prüfſtein ſeiner Nationalität betrachtet

wiſſen wollen möge die Bemerkung gehen ſein daß es zu allen
Zeiten Völker gegeben hat und noch giebt deren Abſtammung
ſich hiſtoriſch nicht erweiſen läßt während teine Sprache exiſtirt
welche ſich nicht auf Grund ihrer Eigenthümlichkeiten irgend
einer Sprachenfamilie einreihen ließe und damit zugleich denen
welche dieſe Sprache ſprechen ihre Stelle im Kreiſe der Nationali
täten anwieſe Die Bewohner Englands zum Beiſpiel ſind der
Abſtammung nach eine Miſchung keltiſcher phöniziſcher deutſcher
angelſächſiſcher ſcandinaviſcher däniſcher und franzöſiſcher Nor

manen Volkselemente aber die engliſche Sprache trägt unver
kennbar den Charakter einer germaniſchen Sprache und weiſt
darum die engliſch ſprechende Bevölkerung der germaniſchen
Völkerfamilie zu Die Mecklenburger ſind Slaven der Abſtam
mung nach da ſie aber deutſch ſprechen ſo müſſen wir ſie wohl
zu den Deutſchen zählen ebenſo wie die Moldauer und Walachen
trotz ihrer ſlaviſchen Abſtammung zu den Romanen

pin
Jtaliener Ungar Czeche Pole oder Däne iſt und ob und welcher
politiſchen Parteifrage ſeine Forſchungen vielleicht als Unterlage

dienen ſollen Nationale Sympathie oder Antipathie trübt zu
weilen den ſchärfſten Blick und politiſcher Parteieifer verwirrt
nicht ſelten ein ſonſt gewiſſenhaftes Urtheil

Wir ſprachen von deutſcher Sprachgrenze und dieſer Ausdruck
zwingt uns zunächſt zu einer Erklärung was wir in dieſem
ſpeciellen Falle unter Deutſch verſtehen

Unter Deutſch begreifen wir hier ſämmtliche deutſche Mund
arten ohne Unterſchied mithin auch das Vlämiſche Holländiſche

Frieſiſche Vlämiſch und Holländiſch ſind nichts weiter als zwei
ſelbſtſtändig entwickelte und zur Schriftſprache erhobene Dialekte
des Platt und Niederdeutſchen die jeder Hamburger Bremer
oder Lübecker ohne weitere linguiſtiſche Studien verſteht die
Vlämingen ſowohl als die Niederländer bezeichnen ihre Sprache
als Nederduitſch Niederdeutſch

Ebenſowenig kann die Eigenſchaft des Frieſiſchen welches heute
in keinem höheren Maße als Schriftſprache zu betrachten ſein
dürfte als jede andere deutſche Mundart von denen ja jede
einzelne ihre eigene wenn auch wohl nur ſelten umfangreiche
Literatur beſitzt als Dialect oder wenn man lieber will als
Zweig der deutſchen Sprache irgendwie in Zweifel gezogen
werden während wir weder das Engliſche noch das Däniſche
unter dieſem Titel zu ſubſumiren vermöchten

Das Engliſche kann nicht als deutſcher Sprachzweig gelten weil
es trotz ſeines angelſächſiſchen alſo deutſchen Grundelements
durch Vermiſchung mit dem Normanniſch Franzöſiſchen von
der Beimiſchung däniſcher und keltiſcher Elemente ganz zu ge
ſchweigen den Character einer eigenen Sprache gewonnen hat
deren Verſtändniß ſich der Deutſche nur durch linguiſtiſche Studien
zu erſchließen vermag

Nicht minder charakteriſirt ſich das Däniſche obwohl mit dem
Deutſchen einer Wurzel dem Altnordiſchen entwachſen als eine
eigene Sprache namentlich ganz abgeſehen von der Bei
behaltung einer bedeutenden Menge von Worten für welche man
im Deutſchen kein Analogon beſitzt durch weſentliche in keiner
deutſchen Mundart ſich vorfindende grammatikaliſche Eigen
rhümlichkeiten z B die Anhängung des Artikels an das Sub
ſtantiv falls letzterem kein Adjektiv vorangeht Jedenfalls
dürfte im Gegenſatze zum Vlämiſchen das Verſtändniß des

Däniſchen einem Deutſchen ohne linguiſtiſche Studien noch weniger
möglich ſein als das des Engliſchen

Nun zu meiner Aufgabe einer Fixirung der Sprachgrenze
übergehend glaube ich geſtützt theils auf eigene auf Fixirung
der weſtlichen Sprachgrenze gerichtete Beobachtungen theils auf
gewiſſenhafte Prüfung der dahin einſchlägigen Literatur auch
ohne Nennung oder Kritik meiner Quellen die Genauigkeit nach
folgender Angaben verbürgen zu können

Die Namen der dem deutſchen Sprachgebiete angehörenden Orte
ſind zur Erleichterung der Ueberſicht geſperrt gedruckt
Das deutſche Sprachgebiet wird im Weſten begrenzt durch

eine zwiſchen Calais und Grevelingen Gravelines vom Meere
ausgehende über Saint Omer Aire Hazebrouck Belle
Bailleul Steenkerke Meenen Menin Berghem

Geraerdsbergen Grammont Moerbeck Enghien gemiſcht
Lembeck St Agathen Rode Hougaerde Landen
Landres zwiſchen Tongern und Orey hindurch zur Maas

welche ſie unterhalb Viſé erreicht führende Linie Von der
Maas aus zieht ſich die Sprachgrenze in mannichfachen Aus
zackungen über Aubel Henri Chapelle Limburg Sourbrodt
Weiwerz nach P Gier zu auf dieſe Weiſe die Nordſpitze
des preußiſchen Kreiſes Malmedy nebſt gleichnamiger Stadt dem
franzöſiſchen Sprachgebiete zuweiſend und geht dann über
Rocholz Hacheville Hachenweiler Nieder und Ober
Wampach Tintingen Martelingen Martelange Hagy



an Longwy vorüber nach Thionville ſodaß alſo nicht blos
das ganze Großherzogthum Luxemburg ſondern auch noch
der Kanton Arlon mit achtzehn Dörfern der belgiſchen Provinz
Luxemburg in die deutſche Sprachgrenze fällt

Als Thionville Diedenhofen markirt eine über Betten
dorf Bettainville Bolchen Boulay Altroff Biondorf

Bionville gezogene Linie welche von hier dem rechten Ufer der
Nied bis Falken berg Faulquemont folgt die Sprachgrenze
Dieſelbe zieht ſich dann über Morin gen Morange Win
ſtingen Feneſtrange die Bieber aufwärts bis Aberſchwiller
und folgt dann dem höchſten Kamme der Vogeſen ſo daß deren
Weſtabhang dem franzöſiſchen der Oſtabhang dem deutſchen
Sprachgebiete angehört bis zum Bärenkopfe und von hier der
Waſſerſcheide des Doubs und des Rheines bis zur Birs welche
ſie oberhalb La ufen erreicht

Auch ein Frühlingsbote
Aller Orten beginnt es ſich im warmen Frühlingsſonnenſchein

zu regen Baum und Strauch kleiden ſich in friſches junges
Grün in den Lüften jubilirt die Lerche Fink und Rothkehlchen
laſſen ihr Frühlingslied ertönen und unter dem Laub und
aus der Erde kommen Käfer und Spinnen hervor Neues Leben
ringsum

Nur der Wald hat ſeinen winterlichen Charakter noch nicht
ganz abgelegt Zweige und Aeſte erſcheinen noch kahl wenn auch
bereits die erſten Blüthenknospen hervordrängen Aber dennoch
wandeln wir ſchon gern unter den Bäumen des Waldes denn zu
ihren Füßen da ſprießt es mit Macht hervor die Haſelgebüſche
ſind mit blühenden gelblichen Kätzchen ſchon dicht behängt die
Schlehe erglänzt im weißen Blüthenſchmuck und die immergrüne
Fichte treibt lange hellgrüne Spitzen Auf dem mooſigen
Grunde aber wie grünt und blüht es dort erſt Leberblümchen
und Bienenſaug Primeln und Anemonen Lungenkraut und
Frühlingsknotenblume ſie alle prangen im vollſten Blüthen
ſchmuck Was aber iſt das was da neben dem erſten Gras
zwiſchen dem vorjährigen braungelben Laube ſproßt Was ſind
das für kegelähnliche runzelige Dinger die in ihrer Färbung
dem Laube gleichen Truppweiſe ſtehen ſie zuſammen und wir
erinnern uns ähnliche Gebilde auch an ſchattigen Stellen des
Gartens geſehen zu haben

Das ſind Morcheln Frühlingsboten im vollſten Sinne des
Worts denn ſchon nach dem erſten warmen Regen im Frühjahr
wachſen dieſe Pilze oder Schwämme aus der Erde hervor und
ſind dann in Laub und Nadelwäldern auf Bergwieſen in
Gärten und an Hecken zu finden Die von uns bemerkte Art iſt
die Spitzmorchel Morchella conica der Naturforſcher die ſich
von der ſogenannten Speiſemorchel A esculenta durch einen
kegelförmigen verlängerten zwei bis fünf Centimeter hohen hell
bis ſchwarzlichtbraunen Hut unterſcheidet welcher bei dieſer
rundlich eiförmig ſeiner ganzen Länge nach dem Stiel ange
wachſen iſt und eine gelbbraune Färbung hat Bei beiden Arten
iſt der Hut mit tiefen Rippen verſehen die bei der Speiſe
morchel in verſchiedene Winkel zuſammen bei der Spitzmorchel
der Länge nach verlaufen Giebts auch noch andere Arten wie
die in England und Schottland heimiſche Baſtardmorchel
die ſüddeutſche aber auch in der Umgegend Berlins gefundene
Glockenmorchel die bei uns ſeltene Käppchenmorchel
welche nur in den Gärten bei Schnepfenthal und Jbenhain auf
fettem Boden häufiger wächſt ſchließlich die mit weißrandigen
Rippen und weißem markerfülltem häutigem Stiel verſehene
Morchella bohemica ſo ſind es doch für gewöhnlich die beiden
genannten Morchelarten mit denen ſich unſere Hausfrauen
begnügen müſſen Viele unter dieſen beachten freilich auch ſie
nicht wie überhaupt die zahlreichen eßbaren Pilze lange nicht in
dem Maße gewürdigt werden wie ſie es verdienen wenigſtens

mit ihr ihren Geſchwiſtern den Lorcheln die beide zuſammen die
Familie der Lorchelpilze bilden weshalb wir jene mit in unſere
Betrachtungen ziehen müſſen Auch die Lorchel iſt ein Früh
lingsbote und nur wenige Arten wie die Herbſtlorchel
Helvella crispa und die Biſchofsmütze H infala wachſen im

Herbſt Beide ſind eßbar und ebenſo die Nonnen und die
Speiſelorchel H esculenta letztere auch Steinmorchel ge
nannt Jhr Fleiſch iſt ſehr zart und findet man ſie im Frühjahr
auf ſandigem Boden vorzüglich in Nadelwaldungen hier oft an
Wegerändern Sie hat einen ein bis drei Centimeter hohen ein
bis zwei Centimeter breiten blaßweißen auch wohl etwas ins
Violette fallenden Stiel der ſehr unregelmäßig höckerig und
flachgrubig iſt aber keine ſchmalen tiefe Gruben einſchließende
Rippen hat Die Vertiefungen ſind beſonders an ſeinem unteren
Ende oft feinweißfilzig Dieſer weißkantige weißwollige Stiel
iſt mit dem zwei bis fünf Centimeter hohen fünf bis ſieben
Centimeter breiten gelb oder ſchwarzbraunen kahlen Hut ver
wachſen welcher auf der Oberfläche mit abgerundeten unregel
mäßigen Runzeln überzogen ſelten von regelmäßiger Geſtalt und
in der Regel hier und da eingedrückt oder mit tiefen Gruben
verſehen iſt Die ebenfalls im Frühjahr und zwar in Gebirgs
wäldern mit ſandigem Boden wachſende Nonnenlorchel H monachella
hat einen ziemlich runden innen röhrenartig hohlen Stiel und
einen verſchiedentlich gebogenen kahlen Hut deſſen nach unten
hängende Lappen ſtellenweiſe mit dem Stiel verwachſen ſind
Die Farbe iſt braun oder ſchwarz

Morcheln ſowohl als Lorcheln bilden wie geſagt eine vor
zügliche und auch unbedenkliche Speiſe denn giftige Arten exi
ſtiren unter ihnen nicht wenn ihr Genuß auch unter beſonderen
Umſtänden mehr oder minder ſchädlich werden kann wie von
Huſemann regiſtrirt worden iſt Die Urſache hierzu lag jeden
falls in abnormer Beſchaffenheit der genoſſenen Pilze welche
durch anhaltend feuchte oder kalte Witterung oder durch zu hohes
Alter hervorgerufen war Darum muß was für alle Schwämme
gilt in höherem Grade noch bei den zarten Morcheln gelten
nämlich daß man nur junge und friſche Exemplare und niemals
alte zumal in anhaltendem Regen geſtandene wäſſerige Pilze
oder ſolche ſammelt welche angefault von Jnſektenlarven durch
bohrt oder mit Schimmel überzogen ſind Gegeſſen werden
Morcheln wie Lorcheln ſo zu ſagen mit Stumpf und Stiel an
welch letzterem Ende man überhaupt alle Pilze beim Einſammeln
abſchneide nicht abreiße weil hierdurch der Nachwuchs zer
ſtört wird Nur durchſchnitten müſſen unſere Frühlingsboten
werden und zwar der Länge nach um ſie von Schnecken
Mücken u dergl zu reinigen worauf man ſie in reinem Waſſer
abwäſcht Sowohl friſch als getrocknet munden ſie trefflich am
wohlſchmeckendſten ſind ſie friſch in Butter oder Speck gebraten
und mit beliebigen Zuthaten verſehen Hauptregel iſt dabei aber
auch hier wie für alle Pilzgerichte daß ſie friſch bereitet und
ſpäteſtens binnen vierundzwanzig Stunden gegeſſen werden und
daß man ſie gekocht nur ausnahmsweiſe und nicht länger als
höchſtens einen Tag aufheben ſoll Durch längeres Stehen und
Aufwärmen tritt zumal bei heißem Wetter und bei feinen und
zarten Pilzſorten leicht Zerſetzung Veränderung des Anſehens
und Geſchmackes ein und dann iſt der Genuß unbedingt ſchädlich
Morcheln laſſen ſich auch leicht dörren und dann lange aufbe
wahren müſſen aber wenn ſie zu Suppen und Brühen dienen
ſollen erſt in warmem Waſſer erweicht und gereinigt werden

Es wäre ſehr zu wünſchen daß der Nahrungswerth und
Wohlgeſchmack der Pilze größere Würdigung fände als dies bei
uns gegenwärtig der Fall iſt Jn anderen Gegenden und Län
dern in Frankreich Jtalien Baiern und Rußland weiß man
ihre Eigenſchaften mehr zu ſchätzen in Oeſterreich kommen in
jedem Herbſt ungeheure Maſſen von Schwämmen zu Markte
Bei uns ſind die Pilze noch immer nicht Volksnahrungsmittel
geworden obwohl die an Nährſtoffen ſo reiche Pilzkoſt von der

läßt ſich leicht durch Belehrung über die Merkmale giftiger und
ungiftiger Pilze und durch ein einfaches Verfahren vorbeugen
Man braucht nämlich nur die geſammelten Schwämme nachdem
ſie gereinigt und zerkleinert worden in einer Miſchung von
Waſſer Weineſſig und einer reichlichen Portion Kochſalz heiß
abzubrühen nicht kochen um ganz ſicher zu gehen denn auf
dieſe Weiſe werden ſelbſt giftige Pilze welche aus Verſehen
unter eßbare gerathen ſein ſollten ent giftet während die ſo
behandelten nicht giftigen Pilze dadurch weder an Nahrungs
kraft noch an Schmackhaftigkeit verlieren Denen welche fich
hierüber wie über die Natur und Verwendbarkeit der Pilze
überhaupt näher unterrichten wollen ſei das ausgezeichnete Werk
von Prof Dr H O Lenz Die Schwämme, ſech ste Auflage
bearbeitet von Dr Otto Wünſche Gotha Thienemann 6
oder die kleinere Schriſt von A Wilde Unſere eßbaren
Schwämme Kaiſerslautern Gotthold 60 Pf beſtens em

pfohlen H Sundelin
Abhandlungen über Gegenſtände aus dem Gebirte

der praktiſchen Chemie
Von Dr G Baumert

J Die chemiſchen Grundlagen des Backens
Lockerungsmittel Backpulver

Nachdem wir in der durch Gährung erzeugten Kohlenſäure
Entwickelung wohl das am allgemeinſten angewendete Lockerungs
mittel des Teiges kennen gelernt hatten wurde darauf hinge
wieſen daß dieſe Kohlenſäure Entwickelung auf Koſten von Mehl
beſtandtheilen vor ſich gehe und man in Folge des dadurch be
dingten Verluſtes an Mehlſubſtanz auf Mittel geſonnen habe
dieſen Verluſt zu vermeiden indem man eine vom Mehle unab
hängige Kohlenſäurequelle in den Teig einführte

Jm allgemeinen ſieht man wohl den durch die Hefegährung
im Teig veranlaßten Subſtanzverluſt für nicht beachtenswerth
an es wird daher von Intereſſe ſein für die Größe dieſes Ver
luſtes an Mehl bei der Gährung des Teiges einige Angaben zu
machen Jm Auftrage des Magiſtrates von Hannover hat
Heeren Verſuche angeſtellt um zu ermitteln wie viel Brod man
aus einer beſtimmten Menge Mehl ausbeuten könne Unter Be
rückſichtigung aller einſchlägigen Verhältniſſe ergab ſich hierbei
ein Verluſt von 1,53 00 Mehl entſprechend einem Minus von
2,73 o friſchem Brod Verſuche anderer Forſcher haben zu ganz
ähnlichen Reſultaten geführt Dieſer Verluſt iſt bedingt durch
die Gährung und entſpricht nahe dem Durchſchnittsgehalte des
Mehles an Zucker denn der Zucker iſt es ja der von der Hefe
bei der Gährung in Alkohol und Kohlenſäure zerlegt wird Man
könnte den durch die Gährung bedingten Verluſt beinahe zur
Hälfte vermeiden gelänge es den beim Backen ſich bildenden
Alkohol zu gewinnen der nach Graham s Unterſuchungen im
gegohrenen Brod etwa 1 9 ausmacht Nach Berechnungen die
man angeſtellt hat entweichen allein aus den Backöfen London s
jährlich 300,000 Gallonen d h ca 1,350,000 Liter Weingeiſt
Vergeblich hat man ſich bemüht dieſen Verluſt durch irgend
welche Art der Gewinnung dieſes Weingeiſtes zu vermeiden
Liebig der ſich ebenfalls mit der vorliegenden Frage beſchäftigte
hat berechnet daß wenn 40 Mill Einwohner des deutſchen
Reiches täglich nur 20 Mill Pfund Brod eſſen und bei der
Gährung des Teiges ein Verluſt von nur 1 vermieden wird
man täglich 2000 Ctr Brod mehr produciren und damit noch
für 400,000 Menſchen Brod beſchaffen könne Dieſes gewiß nicht
zu ignorirende Deficit würde wegfallen wenn es gelingt die zur
Lockerung des Teiges erforderliche Kohlenſäure auf rein chemi
ſchem Wege nicht auf Koſten der Mehlbeſtandtheile zu
erzeugen Man wäre dabei auch unabhängig von den häufig auf
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Salze austreibt Eine auf dieſes Princip ſich gründende Methode
der Lockerung des Teiges wurde ſchon Ende des vorigen Jahr
hunderts von Henry empfohlen 1837 iſt von Whiting abermals
darauf aufmerkſam gemacht worden Demnach ſollte der Teig
mit einer beſtimmten Menge von Soda und Salzſäure verſetzt
werden Soda iſt bekanntlich neutrales kohlenſaures Natrium und
wird durch Einwirkung von Salzſäure in Chlornatrium d h
Kochſalz unter Entweichung von Kohlenſäure ausgeführt Viel
zweckmäßiger iſt es ſtatt Soda das ſaure oder ſogenannte doppelt
kohlenſaure Natrium anzuwenden welches viel leichter vollſtändig
rein dargeſtellt werden kann und außerdem die doppelte Menge
von Kohlenſäure liefert Nach dem engliſchen Patent Sewell
vom Jahre 1848 ſollten 127 Kilogr Mehl mit 1,276 Liter Salz
ſäure vom ſpec Gewicht 1,14 unter ſtetem Umrühren möglichſt
gleichmäßig benetzt eine andere gleiche Quantität 127 Kilogr
Mehl aber mit 1106 Gramm feinem doppelt kohlenſaurem Natrium
gemiſcht werden Beim Gebrauche nun wurden von den beiden
in der ſoeben angegebenen Weiſe präparirten Mehlſorten gleiche
Gewichtsmengen innig gemiſcht und mit Waſſer zu einem Teige
angemacht Sofort trat die Wechſelwirkung zwiſchen dem kohlen
ſauren Natrium und der Salzſäure ein es entwickelte ſich Kohlen
ſäure die den Teig lockerte außerdem entſtand Kochſalz Chlor
natrium Darauf konnte ſofort zum Backen geſchritten werden
Die Meinung daß hierbei in Folge der Kochſalzbildung der Teig

verſalzen werde iſt vollſtändig irrig denn auf 254 Kilogramm
Mehl entſtehen nach dem Verfahren von Sewell 625 Gramm
Kochſalz d h pro 100 Kilogr Mehl 260 Gramm Kochſalz ent
ſprechend einem Gehalte von 0,26

Hie warmen Getränke
Ein Kapitel aus der Kulturgeſchichte

Wie Vielen oder vielmehr wie Wenigen unter den Millionen
die morgens ihren Mokka und abends ihren Thee ſchlürfeu mag
es wohl einmal einſallen nach dem Weſen und der Geſchichte dieſer
Getränke zu fragen deren Einführung in Europa einen nicht gering
fügigen Einfluß auf die Sitten der Völker geübt hat Wie
Viele oder vielmehr wie Wenige achten überhaupt auf das was
uns am nächſten liegt aber gerade darum für unſer Leben und
Weben am wichtigſten iſt Man vergegenwärtige ſich nur welch
empfindliche Lücke es in unſere Gewohnheiten und Bedürfniſſe
reißen würde wenn wir plötzlich dem beliebten Morgentrank des
Kaffees entſagen müßten zumal wenn wir zugleich auch der
Kenntniß ſeiner Surrogate beraubt würden Wie Mancher würde
vielleicht aus Verzweiflung wieder den ſchlimmeren Gewohnheiten
verfallen von denen uns die warmen Getränke ſanft aber un
widerſtehlich zu einer milderen Sitte bekehrt haben

Ohne Scherz die Einführung z B des Kaffees in Frank
reich hat nach zuverläſſigen Zeugniſſen der Trunkenheit die bis
dahin dort vorherrſchend war einen nachdrücklichen und beinahe augen
blicklichen Einhalt gethan Jn England hat wie Macaulay bemerkt der
Kaffee einen eigenen Stand den der Journaliſten hervorgerufen
gewiß iſt wenigſtens daß die Kaffeehäuſer die entſchiedenen Vor
läufer der Clubs des achtzehnten Jahrhunderts waren und mit
einer der glänzendſten Perioden der engliſchen Literaturgeſchichte
unauflöslich verbunden ſind Weitaus größer jedoch als auf das
öffentliche iſt die Wirkung der warmen Getränke ſowohl in Eng
land wie auf dem europäiſchen Continent auf das häusliche Weſen
geweſen Indem ſie um die Worte des engliſchen Hiſtorikers
Lecky zu gebrauchen die lärmenden Gelage zügelten die ſehr
allgemein waren und die Frau zu einer neuen Stellung im häus
lichen Kreiſe emporhoben haben ſie ſehr viel zur Verfeinerung
der Sitten zur Einführung einer neuen Geſchmacksrichtung und
zur Milderung und Ausbildung des menſchlichen Characters bei
getragen Es verlohnt ſich darum wohl einen Blick auf ihrebei uns nicht Nur in beſtimmten Gegenden namentlich katho Natur in ſo reichlicher Menge geboten und mit äußerſt geringer tretenden Gährungsſtörungen und von der Dauer der Gährung Geſchichte zu werfen

liſchen wo ſie als Faſtenſpeiſe dienen finden die Schwämme Mühe zu erlangen iſt denn um Maſſen eßbarer Pilze zu ſam unmittelbar nachdem der Teig gemiſcht und die Kohlenſäure Ent Das Vorſpiel zur Einführung der eigentlich ſo genannten warm
mehr Beachtung während in den unſerigen eigentlich nur die meln braucht man weder zu pflügen noch zu graben zu hacken wickelung begonnen hat könnte man zum Backen ſchreiten und Getränke des Kaffee s Thee s der Chocolade c war die v
Pilzfürſten geſucht ſind Champignon Muſſeron und Trüffel zu jäten die Muttererde bietet ſie einen großen Theil des Jahres außer eventuellen Unannehmlichkeiten auch Zeit ſparen dreizehnten und vierzehnten Jahrhundert herrſchende Mode Wein
letztere allerdings nach neueſten Erfahrungen eigentlich kein Pilz hindurch vom Spätſommer bis zum Winter und von Neuem Zur Lockerung des Teiges durch eine auf rein chemiſchem und Bier warm zu trinken Entweder erwärmte man das Ge
ſondern ein von einer Mücke erzeugter Gallapfel Die anderen im Frühling freiwillig dar man braucht nur zu ernten und Wege hervorgerufene Kohlenſäure Entwickelung ſind ſehr ver tränk am Feuer oder man tauchte heißes geſottenes e

den meiſt wie von den alten Römern ſelbſt die ſoa erecteghen und nützlichen Steinpilze nur für Schweine

taugl altenG e es auch unſerem Frühlingsboten der Morchel und

auch dieſes kann auf die leichteſte Weiſe geſchehen Die Nährkraft
der Pilze iſt eine außerordentlich große und übertrifft die des
Fleiſches Freilich befinden ſich unter ihnen giftige Arten deren
Genuß ſchädlich womöglich tödtlich wirken kann allein dieſem

n e

ſchiedene Vorſchläge gemacht worden Vom chemiſchen Stand
punkte aus liegt es am nächſten die Kohlenſäure Entwickelung in
der Weiſe zu bewirken daß man auf ein kohlenſaures Salz eine
ſtärkere Säure einwirken läßt welche die Kohlenſäure aus dieſem

ink an Brod hineinanderwärts wurde vom Reichen ein heißes Goldblech der wenn
Bürgersmann ein glühendes Eiſen oder vom Armen eine glühende
Kohle in das Getränk geworfen Viele vermiſcht
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