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Yorwort zur ersten Auflage.

Das vorliegende kleine Buch ist hervorgegangen aus einem
Verordnungshefte, das C. v. Noorden und E. Lampé
vor nahezu 30 Jahren als Manuskript drucken liefen und an
die Patienten der im Jahre 1895 gegriindeten und gemeinsam
gefiihrten Privatklinik zu verteilen pflegten. Die wesentlichen
Stiicke desselben waren schon in der friiher erschienenen
1. Auflage der v. Noordenschen Monographie ,,Zucker-
krankheit und ihre Behandlung‘‘ enthalten. Entsprechend
den Verdnderungen, welche die allgemeinen didtetischen Vor-
schriften in spiiteren 6 Auflagen dieser Monographie erfuhren,
wurden auch in den spiteren Auflagen des Verordnungs-
heftes Ab#nderungen vorgenommen. Die 8. Auflage erscheint
im Sommer 1925.

Nachdem E. Lampé vor einem Jahre aus der #rztlichen
Leitung der ,,Privatklinik fir Zuckerkranke und fiir diite-
tische Kuren, Frankfurt a. M., SchifferstraBe 78 von Dr. E.
Lampé und Professor C. v. Noorden, G. m. b. H.“ aus-
getreten war, folgten die beiden jetzigen Leiter der Anstalt
der sich stets erneuernden Bitte von Arzten und Patienten
das Verordnungsbuch im Buchhandel erscheinen zu lassen.
Dafiir muBte das friiher nur zu persénlichem Gebrauche der
Verfasser bestimmte Buch griindlich umgearbeitet und er-
weitert werden. Wir erfiillen eine angenehme Pflicht, wenn
wir dabei der fordernden Mitarbeit E. Lampés an den frithe-
ren Auflagen und, in bezug auf die Kochvorschriften der grund-
legenden Mitarbeit Frau E. Lampés dankbar gedenken.
Weiterhin gebiihrt unser Dank Frau Geheimrat Carl (Herta)
v. Noorden, die in 13jikriger Tétigkeit als Oberschwester
am Wiener Cottage-Sanatorium und in unserer Frankfurter
Privatklinik, im regsten Verkehr mit den Patienten, die prak-
tische Durchfithrbarkeit der #rztlichen Kostvorschriften
kritisch erprobte, zu praktischen Anderungen allgemeiner



IV Vorwort.

und besonderer Vorschriften Anregung gab und so durch Rat
und Tat auBerordentlich viel zur Entwicklung und zum Ausbau
der Kostformen fiir Zuckerkranke und andere Kranke beitrug.

Das vorliegende Buch beschiftigt sich ausschlieBlich mit
der Kost der Zuckerkranken. Den grundlegenden
Tabellen folgen Erliuterungen zu denselben und Ratschlige
iiber ihre Verwendung. Wir nahmen ferner eine groBere Zahl
verschiedener ,, Kostformen‘ auf, welche wir selbst ver-
wenden und welche grofenteils auf C. v. Noorden zuriick-
zufithren sind, teils aber auch von anderen stammen. Es sei
ausdriicklich betont, daB es keine Kostform gibt, die fiir alle
Zuckerkranken paBt, und da8 je nach Lage der Dinge auch
im Einzelfalle bald zu dieser, bald zu jener Kostform gegriffen
werden muB'). Eine Darstellung der einzelnen Kostformen
stets zur Hand zu haben, ist fiir Arzt und Patient gleich wich-
tig. Es folgen dann zahlreiche Kochvorschriften.

Das Buch wendet sich an Arzte und Patienten, eine
immerhin ungewdhnliche Form. Sie ist aber hier berechtigt.
Denn das Buch ist in keiner Weise so gedacht und abgefalt,
daB es ohne begleitende und ergéinzende érztliche Verordnung
brauchbar wire. Im Gegenteil miissen wir das fiir hochst
bedenklich erkliren. Nur der Arzt kann fiir den einzelnen
Kranken und fiir den jeweiligen Zeitpunkt im Verlaufe des
Einzelfalles die zutreffende Kostform auswihlen und bestim-
men. Wenn er dies aber getan hat, wird das vorliegende Buch
ihm bei den Kostvorschriften, die er zu erteilen hat, eine groe
Hilfe sein; es wird Wesentliches zur Verstindigung mit dem
Patienten beitragen.

In dem urspriinglichen Verordnungshefte befanden sich
am Schlusse einige leere Seiten, auf welche die Sonderverord-
nungen fiir den Einzelfall eingetragen wurden und welche
fast bei jedem Patienten — der Natur der Sache entsprechend
— andere waren. Sie schrieben vor, wie der Einzelkranke
die Nahrungsmittel auswihlen und in welcher Menge er sie
verwenden solle. Dies hat sich auBerordentlich gut bewihrt.
Deshalb ist dies auch hier beibehalten worden.

1) Vergl. hierzu: C.v. Noorden, Die hausirztliche Behandlung der
Zuckerkrankheit. Berlin 1923 (Verlag von Julius Springer) und ,,Jetziger
Stand der Diabetestherapie®. Wiesbaden-Miinchen 1923 (Verlag von
J. F. Bergmann).



Vorwort. Vv

Fiir die Angaben iiber die Zusammensetzung der Nah-
rungsmittel, insbesondere ihren Gehalt an Kohlenhydraten,
beniitzten wir — wo nichts anderes vermerkt — die aus-
gezeichneten Tabellen von Schall-Heisler. Sie geben nicht
die Zusammensetzung der Rohstoffe, sondern deren Gehalt
an ausniitzbarer Substanz an. Obwohl wir diese Form der
Berechnung grundsitzlich nicht fiir richtig halten, weil die
AusniitzungsgréBe keine konstante GroBe ist, sondern stark
von der Zubereitung der Speisen abhéngt, ist sie doch fiir
den vorliegenden Zweck sehr brauchbar. Denn gerade in
bezug auf den wichtigsten Bestandteil, die Kohlenhydrate,
fallen wirklicher Gehalt und AusniitzungsgréB8e nahezu zu-
sammen. (Vgl. S. 30.)

Wir hoffen, mit diesem kleinen Buche einem praktischen
Bediirfnis entgegengekommen zu sein. Es stiitzt sich auf die
Erfahrungen bei mehr als 20000 im Laufe von 28 Jahren
klinisch behandelten Zuckerkranken.

C. v. Noorden, S. Isaac,
Frankfurt a. M., Privatklinik, Schifferstr. 78.

11. Mai 1923.

Yorwort zur zweiten Auflage.

Das kleine Buch war, trotz stattlicher Auflage, schon nach
etwa 1!/, Jahren nahezu vergriffen. Dies darf wohl als Zeichen
gelten, daB wir das Richtige trafen.

Bei gleicher Anordnung bringt die zweite Auflage zahlreiche
Verinderungen und Erweiterungen. Sie ergaben sich teils
aus Erfahrungen, welche bei Gebrauch des Buches gemacht
wurden, teils daraus, daB inzwischen manche Nahrungsmittel,
die friither nicht erhaltlich waren, wieder greifbar geworden sind.

Die Zahl der Kostformen wurde vermehrt, die Koch-
vorschriften iibersichtlicher angeordnet; manche von ihnen
wurden vereinfacht.

C. von Noorden, S. Isaac,

Frankfurt a. M., Privatklinik fiir Zuckerkranke und
fiir diatetische Kuren, Schifferstr. 78/82.

1. Mai 1925.
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I. Gruppierung der Nahrungsmittel.

Wir teilen die Nahrungsstoffe fiir die Zwecke des Dia-
betikers in folgende leicht iibersichtliche Gruppen ein:

1. Hauptkost = kohlenhydraifreie bzw. kohlenhydratarme
Nahrungsmittel.

Zu ihr rechnen wir alle Nahrungsmittel und die aus ihnen
bereiteten Speisen und Getrinke, die entweder gar keine
Zucker- und Mehlstoffe enthalten oder nur sehr unbedeutende
Mengen davon; ferner solche, die zwar prozentual reich an
Kohlenhydraten sind, aber nur in geringen Mengen verzehrt
zu werden pflegen. Praktisch genommen, sind sie daher nicht
als Kohlenhydrattriger zu betrachten. Von den Haupt-
nihrstoffen enthalten sie vorwiegend EiweiBkorper und Fette.
Diese Kost entspricht dem, was man als ,,strenge kohlen-
hydratfreie Diabetikerkost bezeichnet. Vielen Dia-
betikern kann man beliebige Mengen der als Hauptkost be-
zeichneten Nahrungsmittel gestatten. In vielen anderen
Fillen ist aber auch die Beschrinkung von EiweiBkorpern
oder Fett oder gewisser Eiweiftriger, z. B. des Fleisches,
geboten. Dann ist auch die erlaubte Menge und Art der als
Hauptkost bezeichneten Nahrungsmittel vom Arzte genau
anzugeben.

II. Nebenkost = Kehlenhydratiriger.

Wir rechnen dazu alle Nahrungsmittel, die Zucker oder
Mehl in beachtenswerten Mengen enthalten. Menge und Art
der Nebenkost wechseln von Fall zu Fall auBerordentlich
stark, und auch im einzelnen Falle ist bald mehr, bald weniger
Nebenkost zu gestatten.

Unter Kohlenhydraten verstehen wir in diesem Buche
mir Zucker und solche Stoffe, die im Korper in Zucker tiber-
gefiihrt werden wie Stirke, Glykogen, Inulin. Die im Kdorper
keinen echten Zucker bildenden Stoffe wie Cellulose, Hemi-

Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 2. Aufl. 1



2 Gruppierung der Nahrungsmittel.

cellulose, Pentosane sind — soweit die vorliegenden Analysen
sie abzusondern gestatten — als belanglos nicht mitberechnet.
Vgl. hierzu 8. 26.

A. Tabelle I = Hauptkost A.

Kohlenhydratfreie bzw. kohlenhydratarme
Nahrungsmittel.

Diese Tabelle enthidlt das Verzeichnis von Speisen, die
jeder Diabetiker essen darf, falls nicht besondere Vorschrift
Einschrinkungen verlangt. Solche Einschrinkungen kénnen
sich z. B. beziehen auf Gesamtnahrungsstoffe (Caloriengehalt),
Menge des Fettes, Menge des Fleisches und iiberhaupt aller
eiweifreichen Nahrungsmittel, Gehalt der Nahrung an Gewtiirz-
stoffen, Menge der alkoholischen Getrinke, Menge des Salzes,
des Wassers usw.

Frisches Fleisch: Die Muskelteile aller der menschlichen
Ernihrung dienenden Siugetiere und Vigel, gebraten, gekocht,
gerostet, mit eigenem Saft, mit Butter oder anderen Fetten,
mit mehlfreier Mayonnaise und anderen Tunken ohne Mehl,
warm oder kalt.

Innere Teile der Tiere: Zunge, Herz, Lunge, Gekrose, Hirn,
Kalbsmilcher, Nieren, Knochenmark. — Leber von Kalb,
Wild und Gefliigel beschrinkt (vgl. 8. 20). Dagegen ist die
aus der Leber von Mastginsen bereitete Ginseleberpastete
80 gut wie kohlenhydratfrei.

AuBere Teile der Tiere: FiiBe, Ohren, Schnauze, Schwanz
aller eBbaren Tiere.

Fleischkonserven: Getrocknetes Fleisch, Rauchfleisch,
Schinken, geriucherte und gesalzene Zunge, Pokelfleisch,
Corned beef, eingemachtes Fleischmus, mehlfreie Wiirste
(vgl. S.21), Siilze, Ochsenmanisalat. Uber Pasteten 8. 21.

Bei Pokelfleisch aller Art ist zu beachten, da8 die kdufliche Ware
hiufig mit Zuckerznsatz zur Pokelbriihe hergestellt ist. Man geht daher
sicherer, sich kleinere Fleischstiicke, Kasseler Rippenspeer, Schweins-
haxen w dgl. im eigenen Haushalte zuckerfrei pokeln zu lassen. Bei
griBeren Fleischstiicken, z. B. Schinken, ist diese Vorsicht unnotig.

Frische Fische: Samtliche frischen Fische aus See- und
SiiBwasser; gekocht, gebraten, am Grill geréstet oder irgendwie
mit mehlfreien Beigaben bereitet.




Tabelle I = Hauptkost A. 3

Fischkonserven: Getrocknete Fische (Stockfisch usw.), ge-
pokelte Fische (wie Matjesheringe u. dgl.), gerducherte Fische
(Biicklinge, Sprott, Flunder, Aal, Lachs, Stér u. dgl.), ein-
gemachte Fische in Biichsen (wie Salm, marinierte Heringe,
Sardellen, Anchovis, Neunauge u. dgl., Sardinen, kleine
Makrelen, kleine Forellen, Tunfisch w. dgl.).

Fisehprodukte: Kaviar, Rogen, Fischmilcher, Lebertran.

Muscheln und Krustentiere: Austern, Miesmuscheln und
andere Muscheln, Hummer, Langusten, Krebse, Krevetten,
Schildkrste, Krabben usw.

Geméstete Austern konnen prozentual ziemlich viel Glykogen ent-
halten. (Bis 8%, gewdhnlich nicht mehr als 5—69%,.) Wenn nicht mehr
als }/>—2 Dutzend Austern mittlerer GréBe verzehrt werden, so fallt dieser
Glykogengehalt des Austernfleisches praktisch nicht ins Gewicht.

Tierische EiweiBpriparate: Eucasin, Casein, Nutrose, Plas-
mon, Sanatogen, Tropon und #hnliches.

Pflanzliche EiweiBpriparate: Aleuronat, Lecithineiweil3
(Fabrik Dr. Klopfer in Dresden), auch Glidine genannt,
Roborat. Ferner Nihrhefe, Getreidekeime (Materna).

Sowohl Hefe wie Getreidekeimpulver (Materna) sind nicht frei von
Kohlenhydraten. Thre Menge kommt aber praktisch nicht in Betracht,
angesichts der verhiltnism#8ig kleinen Mengen, die von diesen Stoffen
genommen werden (von Hefe ca. 10 g, von Materna ca. 20 g am Tage),
und angesichts ihres hohen Gehaltes an EiweiBbausteinen bzw. sogenannten
Vitaminen. Die an Nucleoproteiden sehr reiche Hefe hat einen ziemlich
starken, das Weizenkeimpulver Materna einen auffallend geringen EinfluB
auf die Zuckerbildung. Bei GenuB gréBerer Mengen miiBte ihr Kohlen-
hydratgebalt in Anrechnung kommen (S. 12).

Albumosen und Peptone: Riba, Somatose, Wittepepton,
Merckpepton.

Tierische Fleischextrakte: In fester und fliissiger Form,
Liebigs Fleischextrakt, Batan und #hnliches.

Von Fleischextrakten aller Art, ebenso von Albumosen und Peptonen
tierischer Herkunft mache man moglichst geringen Gebrauch. Sie ent-
halten alle starke Reizkérper fiir die Zuckerbildung. Fleischextrakt wirkt
in dieser Hinsicht ungleich stiirker als gute frisch bereitete Fleischbriihe,
die von den in Frage kommenden Reizkérpern nur wenig enthilt.

Pflanzliche Extrakte: Maggi’s Suppenwiirze, Cenovisextrakt
aus Hefe, Extrakte und Wiirzen der Fabrik Dr. L. Naumann
in Dresden und #hnl. (vgl. S. 6, 24).

Cenovisextrakt wird aus Hefe bereitet. Nach vielfachem Au‘s-
probieren ziehen wir ihn fiir kiichentechnische Zwecke an unserer Klinik
allen anderen Extrakten vor: wir benutzen ihn nicht etwa als ,,Fleisch-

1*



4 Gruppierung der Nahrungsmittel.

extraktersatz, sondern bewerten ihn fiir die Kost in Krankenanstalten
und auch geschmacklich fiir Gesunde hiher als Fleischex trakt.

Siilzen: Aus Fleisch, KalbsfiiBen, Fischen, Gelatine, Agar-
Agar (die Kohlenhydrate des letzteren sind vorzugsweise
Hemicellulosen ohne wesentlichen Einfluf auf die Zucker-
bildung).

Priiparierte Fleisch- und Fischtunken: Die bekannten eng-
lischen oder nach englischem Muster hergestellten pikanten
Tunken: Beefsteak, Harvey, Worcester, Anchovis, Lobster,
Shrimps, India Soy, China Soy usw. diirfen in iiblichen
kleinen Mengen zugesetzt werden, wenn dies nicht aus be-
sonderen Griinden ausdriicklich verboten wird.

Eier: Von Végeln, roh oder beliebig — aber ohne Mehl-
zusatz — zubereitet.

Fischeler: Rogen, Kaviar.

Fette: Tierischer oder pflanzlicher Herkunft, wie Butter,
Speck, Schmalz, Bratenfett, Ginsefett, Olivendl, Sesamol, Salat-
6], Margarine, Cocosbutter, Palmin, Laureol und Lebertran.

Rahm: Von gutem, fettreichem Rahm, sii oder sauer, ist
im Sinne dieser Tabelle téglich 1/ 1 (125 g) bis 1/; 1 (200 g)
gestattet, wenn nicht besondere érztliche Vorschrift anderes
festlogt. Uber Rahm vgl. S. 51

Mileh: Es gibt einige, dem Bedarf von Zuckerkranken
angepaBte Milchpriparate (S. 501f.). Da der Milchzucker
entfernt bzw. beim Aufbau des Priiparates nicht beigefiigt
wurde, weicht der Geschmack natiirlich von dem der Natur-
milch ab, ist aber zufriedenstellend.

Kiise: Kiise jeder Art, vor allem der sogenannte Rahmkise,
in der Regel jedoch nicht mehr als 50 g am Tage. Insbesondere
sei auf die Bedeutung des zerriebenen Parmesankises zum
Binden von Suppen und Gemiisen hingewiesen. (Vgl. S. 39.)
Auch jeder andere altere Hartkiise ist zum Verreiben ge-
eignet. Uber Filschungen S. 38.

Frische Vegetabilien: Salate: Kopfsalat, krause und
glatte Endivien (griin, gelb, rot), rémischer Salat, Kresse,
Lowenzahn, Portulak, Feldsalat, rote Riiben, Sellerie. (Vgl.
S. 32.)

Gewiirzkrauter: Petersilie, Estragon, Dill, Borratsch,
Pimpernelle, Minzenkraut, Lauch, Sellerieblatter, Thymian
u. dhnl
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Gemiisefriichte: Gurken, Speisekiirbis, Tomaten, griine
Bohnen mit jungem Kern, Markfrucht (Vegetable Marrow),
Melanzane, Eierfrucht (Aubergine), Okra (= Fruchtschote von
Bamia = Hibiscus esculenta), Paprikaschoten.

Knollen: Zwiebel in kleinen Mengen, oberirdische Kohl-
rebi (solange sie noch griin sind), Radieschen, Rettich,
Meerrettich — in leichten Fillen auch die inulinhaltigen Erd-
artischocken (Topinambur) und Stachys (S. 48), Sellerie in
miBigen Mengen (S. 33).

Stengel: Weiler und griiner Spargel, Riibstiel, Hopfen-
spitzen, Briisseler Cichorie, englischer Bleichsellerie (ohne die
Knollen), Cardon (Cardy), Mangold-Rippen, junge Rhabarber-
stengel, Porree, Schnittlauch.

Bliiten: Blumenkohl, Broccoli, Rosenkohl, Artischocken.

Blattgemiise: Spinat, Sauerampfer, Krauskohl, Wirsing,
WeiBkohl, Rotkohl, Butterkohl, Savoyer Kohl, Mangold.

Pilze: Frische Champignons, Steinpilze, Eierpilze u. dgl.,
Morcheln, Triiffeln, in der tiblichen Menge.

Gemiisekonserven: Eingemachte Spargel, Haricots verts,
eingemachte Schneide- und PrinzeSbohnen, junge Wachs-
bohnenschoten, Salzgurken, Mixed Pickles, Essiggurken,
Pfeffergurken, Sauerkraut, eingelegte Oliven, Champignons
und andere eingemachte Vegetabilien aus den oben erwihnten
Gruppen.

Niisge: In folgenden Mengen: 10 Walniisse oder 20 Hasgel-
niisse oder 20 Mandeln oder 10 Paraniisse oder 20 Erdniisse
oder eine Hand voll Pistazien (fiir einen Tag berechnet).
Vgl. S. 15.

Obst: Von rohem Ost ist nur die amerikanische Grape
Fruit (Pampelmus), von gekochtem Obst sind nur unreife
Stachelbeeren und Rhabarberstengel (mit Saccharin gesiift)
hinlinglich zuckerarm, um bei Verzehr iiblicher Mengen frei-
gegeben werden zu kénnen. So gut wie zuckerfrei sind auch
vergorene Obstsifte, von denen praktisch nur Himbeer-
und Johannisbeersaft in Betracht kommt (Rezept Nr. 144).
Im iibrigen iiber Obst S. 33 ff.

Gewiirze: Salz, weiBler und schwarzer Pfeffer, Cayenne-
pleffer, Paprika, Zimt, Nelken, Muskat, englischer Senf,
Safran, Anis, Kiimmel, Lorbeer, Kapern, Essig, Citrone. —
DaB der Stoffwechsel des Zuckerkranken Ersatz des Essigs
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durch Citronenséiure oder Citronensaft fordere, ist unberech-
tigtes Vorurteil. Gewiirzextrakte, wie sie zum Wiirzen von
Suppen, Tunken, Fleischgerichten z.B. in reicher Auswahl
von der Fabrik Dr. L. Naumann in Dresden-Plauen hergestellt
werden. Vgl. auch Gemiise (S. 27) und Obst (S. 34). — Menge
und Art der Gewiirze sind oft mit Riicksicht auf die Nieren
oder auf andere Organe wesentlich zu beschranken.

Suppen: Vgl S. 23ff.

SiiBe Speisen: Vgl S. 55.

Getrinke: 1. Allgemeines. In der Regel darf der Arzt
es dem Zuckerkranken iiberlassen, wieviel Trinkwasser, ge-
wohnliches Mineraltafelwasser und andere hier zu erwih-
nende Getréinke er nehmen will. In anderen Fillen mufl der
Arzt Menge und Auswahl der Getrinke genau vorschreiben
(z. B. bei gleichzeitigen Herz-, Gefif-, Nierenleiden), héufiger
im Sinne der Beschriénkung als der Vermehrung. Bei ein-
geschrinkter Fliissigkeitszufubr muB die Kost kochsalzarm
sein.

2. Von den Mineralwéssern sind im allgemeinen solche
mit sehr geringem Kochsalzgehalt vorzuziehen. Bei der
Eigenart seiner Kost und seinem starken Bediirfnis nach
Wiirzung der Speisen nimmt der Zuckerkranke ganz auto-
matisch sehr viel (oft zu viel) Natrium und Chlor in den Korper
auf; es ist unzweckmiiBig, dies durch den GenuB kochsalz-
reicher Mineralwasser zu begiinstigen. Insbesondere bei In-
sulinkuren ist nach dieser Richtung Vorsicht geboten; es
konnte zu unerwiinschten Odemen (Wasserstauungen) kom-
men. Unter Umstinden schlieBen daher Mineralwasser- und
Insulinkuren einander aus.

Kochsalzarm (bis ca. 1 p. M.) sind u. a. folgende Quell-
wisser: Wernarzer, Grofkarbener Selzer, Lippspringer, Tei-
nacher Hirsch, Wildunger Georg-Viktor und Helenen, Apol-
linaris, Fachinger, Gerolsteiner, Gieshiibler, Salzbrunn-Ober-
brunner und Kronenquello, Vichy Celestin, Crondorfer,
Biliner.

Natriumbicarbonat findet sich im Gerolsteiner, Gies-
hiibler, Crondorfer, Neuenahrer, Oberselters, Rhenser zwischen
1 und 1,3 p. M.; in Emser Krénchen, Namedy-Sprudel, Salz-
brunner-Oberbrunnen zwischen 2 und 2,5 p. M.; im Fachinger
Wasser 4—5 p. M.
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Das wichtige Calciumbicarbonat herrscht vor (ca. 1
bis 1,4 p. M.) im Eyachsprudel, im Geismarer Wasser, im
Goppinger Sauerbrunnen, im hessischen Romerbrunnen, in
der Teinacher Hirschquelle, in der Wildunger Helenenquelle.
Es ist auch im Fachinger, Gerolsteiner und Namedy-Wasser
stark vertreten.

Leider gibt es kein natiirliches chlor- und natriumfreies
Mineralwasser und keines, das Kalisalze in brauchbaren
Mengen enthilt. Die Kost des Diabetikers ist oft allzu kali-
arm wegen Ausfalles oder nur geringer Zufuhr von Wurzel-
gemiisen, namentlich von Kartoffeln, dem weitaus kali-
reichsten Nahrungsmittel (S. 48). Daher lieflen wir in der
Frankfurter Hirschapotheke ein kiinstliches, wohlschmecken-
des Mineralwasser herstellen, das kein Chlor und neben je
1 p. M. Natrium bicarbonicum, Calcium carbonicum, Magnesia
carbonica, 6 p. M. Kaliumbicarbonat enthalt. Es ist unter
dem Namen ,,O malkan-Wasser bereits seit etwa 10 Jahren
im Gebrauch und hat sich gut bewahrt.

3. Tee ohne Zucker (nach Beliehen mit Saccharin gesiift);
vgl. S. 52.

4. Kaffee ohne Zucker (nach Belieben mit Saccharin ge-
siiBt); vgl. S. 52

5. Kakao, nur reines Kakaopulver oder noch besser ein-
zelne fettreiche Spezialpraparate kommen in Frage (S. 13). Im
Sinne dieser Tabelle gestatten wir in der Regel von ersterem
15 g, von letzterer 20 g zu freiem Gebrauche bei strenger
Kost. Naheres S. 52 und Rezept Nr. 118.

6. Limonaden aus zuckerfreiem Material (vgl S.53).

7. Weine: Stille gut abgelagerte Flaschenweine, weifl
und rot, oder offene FaBweine, ferner gut vergorene Obst-
weine (vgl S. 54).

8. Schaumweine: Véllig zuckerfreie Schaumweine, die
vor dem Kriege reichlich erhiltlich waren, erscheinen jetzt
wieder in schmackhafter Form im Handel (S. 54, 130).

9. Branntweine: Gute Sorten von Kirschwasser, Korn-
branntwein, Steinhiiger, Zwetschgengeist, guter deutscher
Weinbrand nach Kognakart. Von auslindischen Marken:
Arrak, Kognak, Rum, Whisky, Wodki. Fiir alle alkoholischen
Getranke ist die Menge vom Arzt vorzuschreiben. Likdre
(gesiiBte Branntweine) miissen ganz vermieden werden.
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SiiBstoffe: Saccharin oder besser Krystallsaccharin:
Beide sind in den in Betracht kommenden Mengen unschédlich.
Dies ist vielfach verbreiteter Meinung entgeggn ausdriicklich
zu betonen. Man soll Saccharin nie lingere Zeit der Siede-
hitze aussetzen. Hieriiber und iiber Gebrauchsvorschriften
S. 8l.

Immerhin ist es ratsam, daB der Diabetiker Speisen und Getriinke so
schwach wie méglich mit Saccharin siiBt; stirkeres Siien erzeugt fast
immer beim einen friiher, beim anderen spiter, wegen langdauernden
siiBen Nachgeschmackes Widerwillen gegen Saccharin, und das verstdrkt
die technischen Schwierigkeiten der Diabetikerkiiche.

Fiir Fruchtkonserven, Fruchtsifte und Gebicke eignet sich besser
Dulcin. Die in Betracht kommenden Mengen sind ganz unschidlich,
Leider ist Dulcin schwer erhiltlich, und bedauerlicherweise wird das SiiBen
von Handelsware mit Dulcin von der Gesetzgebung beanstandet.

B. Tabelle II = Hauptkost B.

Zusammenstellung einiger fettreicher Speisen
aus der Hauptkost.

Diese Tabelle enthélt ein Verzeichnis von Speisen, welche
bei hohem Fettgehalt und Niéhrwert ginzlich oder anniihernd
frei von Kohlenhydraten sind. Sie sind empfehlenswert, wenn
Zunahme des Gewichtes erwiinscht ist. Ob und wann dies
im Einzelfalle zutrifft, hat der Arzt zu entscheiden. Da
einerseits der teilweise hohe Eiweifigehalt der Speisen, anderer-
seits der Zustand der Verdauungsorgane gleichfalls Beriick-
sichtigung heischen, unterstehen auch Auswahl und Menge
dem Urteil des Arztes.

Fette: Butter, Speck, Schmalz, Ginsefett, Bratenfett, Ole
aller Art, Lebertran.

Milehpriiparate: Rahm guter Qualitit, Kise aller Art,
besonders die verschiedenen Sorten von Rahmkise.

Fleischspeisen: Der Niahrwert der Fleischspeisen steigt mit
ibrem Fettgehalt. Fettdurchwachsenes Schweinefleisch und
Hammelfleisch haben daher einen héheren Niahrwert als
mageres Ochsenfleisch und Kalbfleisch.

Wurst und Riucherware: Die aus Schweinefleisch herge-
stellten Waren stehen an Nihrwert voran. Bei Fleisch-
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mischungen, z. B. bei Wurstwaren, ist der Néhrwert um so
hoher, je mehr Schweinefleisch in der Mischung vorherrscht.

Fische: Unter den Fischen haben FluBaal und Salm, ferner
Matjesheringe, Kieler Sprott, geréiucherter Aal, Lachs und
Makrele den hochsten Nahrwert.

Eier: Alle Eier sind von hohem N#hrwert, besonders das
Eigelb, welches etwa siebenmal so nahrhaft ist, wie gleiche
Gewichtsteile Eierklar.

Zu den nahrhaften Eiern ist auch der Kaviar zu rechnen.

Kakao: Fettreiche, kohlenhydratarme Spezialmarken
(8. 53).

Die folgende Tabelle erliutert Gehalt an Eiwei, Fett und
Calorienwert fiir je 100 g eBbarer, verdaulicher Substanz.
Es sind hier die Zahlen der Schall - Heislerschen Tabellen
wiedergegeben (vom Rahm eigne Analysen =*). Die Calorien-
werte auf 5 und 10 abgerundet:

. [Eohlen.| Galo

100 g enthalten | Eiwei || Fe |hydrate | rien

Lebertran . . . . v v v 0 00w || —_— 97 —_ 920
Pflanzendle . . . . .. ... .. — 97 - 905
Schweineschmalz . . . . . . ... | 0,2 095 — 8856
Margarine . . . ... ...... | 08 84,5 0,4 790
Kuhbutter. . . . . ... .... | o7 | 8,2 | 056 | 760
Knochenmark . . . . . ... .. | 28 836 | — 790
Speck, gebraten . . . . . .. .. w07 | 19 | — 795
Speck, geriiuchert und gesalzen . . . 8,7 69 - 685
Eidotter. . . . . . . ... ... 15,6 296 | 03 360
Eidotter, getrocknet . . . . . . . | 823 | 490 ‘ 56 | 635
T A | 195 | 315 | 07 | 605
Sehr fetter Rabm . . . . .. ., . | 30 30 3,0 | 305
Mittelfetter Rahm . . . . .. . 36 | 20 36 | 215
Gervail . - . . . .o.u ... .. 13,6 | 382 0,2 | 420
Emmentaler Kése . . . ... .. 28,0 26,9 1,6 420
Hollinder P I 26,9 23,9 2,9 365
Tilsiter - 24,6 25,3 — 390
Schweizerkdse . . . . . . . . . . | 22,3 29,56 5,0 4056
Schweinefleisch (roh, im Mittel) . . 17,7 15,3 — 230
Schweinefleisch, roh, fett . . . . . 14,1 35,4 —- 400
Schweinefleisch, gebraten, im Mittel . 24,2 23,6 —_ 335
Schinken, gerduchert, fett . . . . . 24,1 34,6 —_ 440
,, gekocht, im Mittel . . . || 23,6 16,4 —_ 265
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100 g enthalten lEiwei.fs Fett :“K;é‘l;}f‘!:'i o
Schinken, gekocht, fett . . . . . . | 236 l 24,7 ‘ — | 845
Hammelfleisch, gebraten, im Mittel . | 242 | 10,5 — | 218

. fett . . . . . . . . | 243 | 21,5 |, — 320
Rindfleisch, gekocht, im Mittel . . | 30,8 ‘ 12,3 — 280

i % sehr fett. . . 254 | 33,2 —_ 530
Giinsefleisch, gebraten, mittel . . . | 19,0 48,7 — | b45

" miBig fett. . . . . . | 158 | 34,4 — | 3%

" sehr fett . . . . . . 222 | 63,0 — | 690
Giinsebrust (pommersche) . . . . . 20,9 | 29,9 — | 385
Frankfurter Wiirstchen . . . . . . | 122 | 371 2,5 | 415
Leberwurst, beste Sorte . . . . . | 143 | 32,7 4 | 385
Mettwurst (weich) . . . . . . . . 186 | 388 | — | 460
Salamiwurst . . . . . . .. ... 27,1 | 46,0 — | 560
Zervelatwurst . . . . . . . . .. 23,3 | 43,6 — | b20
Giinseleberpastete. . . . . . . . .| 141 | 319 2,6 | 375
Pokelhering . . . . . . . . . . . [ 183 | 154 16 | 240
Lachs, geriochert . . . . . . .. ' 23,6 | 10,8 04 | 216
Makrele (frisch) . . . . . . ... | 184 @ 80 — | 1865
Kieler Sprott . . . . . . . ...| 220 | 145 | — | 245
Olsardine . . . . . .. ..... | 251 | 103 02 | 220
Aal. . v v i i e o] 1,9 | 250 — | 290

C. Tabelle IIT = Nebenkost A.

Aquivalententabelle der Kohlenhydrattriger.

Diese Tabelle fithrt Nahrungsmittel auf, welche reich an
Kohlenhydraten sind. Einige davon sind schon in Tabelle I
erwahnt, weil sie in iiblichen kleineren Mengen genossen,
nicht als Kohlenhydrattriger zu berechnen sind, wohl aber
bei reichlichem Genusse. Da sehr hiufig neben dem Kohlen-
hydratgehalte auch der EiweiB-, Fett- und Caloriengehalt
beriicksichtigt werden muB, sind diese Werte gleichfalls mit-
verzeichnet. Nur da, wo EiweiB- und Fettgehalt ganz be-
langlos sind (z. B. bei Obstsiiften), sind die betreffenden Zahlen
fortgelassen.

Die letzte, wichtigste Séule der Tabelle ver-
zeichnet, wieviel Gramm des in Siule I erwahnten
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Nahrungsmittels ebensoviel Kohlenhydrat enthal-
ten wie 20 g NormalweiBbrétchen. Zugrunde gelegt ist
der Gebalt scharfgebackener kleiner Brotchen nach Art der
pBerliner Kniippel. Thr Gehalt an Kohlenhydrat betrug in
Friedenszeit 609%,, in 20 g Gebéck also = 12 g. Diese Menge,
d. h. 20 g NormalweiBbrdtchen nennen wir eine WeiSbritchen-
einheit. Wir kiirzen das oft gebrauchte Wort ab mit dem
Zeichen: 1 WBE.

Der Tabelle liegt der Gedanke zugrunde, dafl
dem Diabetiker eine bestimmte Menge Weillbrot-
chen, z. B. am Tage 3, 5 oder 6 WBE, zugestanden wird,
und daB er sich nun nach freier Wahl und um sich
Abwechslung zu verschaffen, nach MaBgabe dieser
Tabelle einen Teil der WeiBbrotchenmenge durch
andere Kohlenhydrattriger gleichen WeiBbrétchen-
wertes — WBW ersetzen darf. Er erfahrt z. B., daB 180 g
Kartoffeln den gleichen WBW haben wie 60 g WeiBbrétchen
(=3 WBE). Beliebiger Austausch nach WBW setzt frei-
lich voraus, daf nicht #rztliches Gebot wegen zu hohen
EiweiBgehaltes oder wegen Schonungsbediirftigkeit des
Magens, des Darms, der Nieren und anderer Organe die Aus-
wahl beschrinkt.

Langjihrige Erfahrung lehrte, daB es fiir den Diabetiker
leicht ist, auf Grund einiger Wigungen, wozu jede bis ca. 300 g
anzeigende Briefwage geniigt, sich dariiber zu vergewissern,
welches Volum Brot, Friichte, Milch u. a. dem erlaubten
Gewichte entspricht. Beieinigem Verstindnis fiir Ma8 und
Gewicht sind Wigungen daher nur so lange nétig, bis sich
der Patient in die Kost eingelebt hat, oder wenn er zu solchen
Nahrungsmitteln der Tabelle III greift, die er nur selten
beniitzt und tiber deren Gewichts- und MaBverhiitnisse er
daher keine rechte Vorstellung hat.

Geeignete MeBgliser in jedem Porzellan- bzw. Glasgeschaft.
Geeignete Wage vgl. Bezugsquellen (S. 128).

Bei der Zubereitung von Speisen aus Rohmaterialien der
Tabelle TII muB natiirlich die Ktiche verantwortlich das Ab-
wigen und Abmessen tibernehmen. Wir teilen spiter eine
Anzahl Rezepte mit (S. 119), die auf ein bestimmtes WeiB-
brétcheniiquivalent eingestellt sind.
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Die Zahlen der letzten Séule sind bis zur Héhe von 50 g
auf 0, 2, 5, 8 abgerundet, oberhalb 50 g auf O und 5. Die
Abrundung bezieht sich aber nicht auf die analytischen Werte
und die Calorien.

Ein schematisches Beispiel fir die Anwendung der
Tabelle III findet sich auf S. 59.

20eWeid-
| | brot =1
Eiweid| Fett Kohlen- Ca- lywppoent.

In 100 g sind enthalten:

_hydmtei lorien spricht

L g
Mehle | -
Weizenmehl, feinstes . . .|| 8,6 0,8 73,6 344 15
Weizenmehl (im Mittel), Rog i |
genmehl, Maismehl,Gersten- |
graupen, Gerstenmehl, Griin- f ‘
kernmehl, Buchweizen- | |
griitze u. -mehl (alle an- || |
nihernd gleich) im Durch- | |
gobnith . v sosowisan s 7.6 L2 | 70,0 | 326 18
Kochreis . . . . . . . . . 5,9 03 | 747 330 15
Stiirkemehle (Weizen, Reis,
Mais, Kartoffel, Sago, Ta- |
pioka, Arrowroot), anni- | |
hernd gleich, im Mittel . . . 0,8 — 81,0 | 328 15
Hofergriitze. . . . . . . . 11,6 35 | 634 342 20
Hafermehl . . . . . . . . 13,3 28 | 642 | 346 18
Haferflocken . . . . . . . 12,7 2,8 | 580 | 320 20
Haferkakao (Kassel). . . . 14,3 6,2 | 464 313 25
Materna (Getreidekeime) . . 34,5 9,0 47,2 440 25
Makkaroni, Nudeln . . . . 8,8 | 0,4 72,6 336 18
Kastanienmehl . . . . ., . 2,4 14 | 720 | 312 18
Bananenmehl . . 3,0 14 | 760 321 15
Dmbet:kermehle S 39
Gebiicke
Gewdohnliche Handelsgebécke
Berliner Kniippel . . . . . 5,7 1,0 | 60,0 277 20
Wasserwecken o | 6,1 04 | 51,1 239 25
Milehbrétehen, . . . . . . 7,0 0,4 56,6 265 22
Weibbrot, fein . . . . . . 5,6 04 | 556 253 22
Panierbrosel . . . . . . . 7.2 0,6 69,8 | 319 18
Graham-Weizenbrot . . . .| 658 | 04 | 440 | 208 28
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| e
In100 g sind enthalten | Eiweis| Fett |podrotsl Ion WEEent.
1 8
Roggenbrot . . . . ... 4,7 0,6 47,9 220 25
Puompernickel . . . . . . . 4,3 0,8 41,8 194 30
Simonsbrot . . . . . . . . 6,0 0,9 50,0 238 25
Sanitasbrot . . . . . . . . 4,6 0,6 374 176 32
Steinmetzbrot. . . . . . . 9,6 0,4 42,9 221 28
Kniickebrot (schwedisch). . 8,0 0,6 56,3 270 22
Weizenzwieback (feiner) . .| 10,1 3,3 70,6 362 18
Haferzwieback . . . . . . 69 | 7,3 | 620 | 349 20
DiabetikergebiickeS.41ff.
Kakao
Kakao, gewohnlicher . . . 85 26,7 328 423 38
Kakao, rein, schwach ent-
fettet . . . . ..... 225 | 27,0 | 159 | 428 18
Kakao, rein, stark entfettet . | 26,8 13,3 20,1 326 60
Kakaomasse 8.53 , . . . . | 14,2 53,0 | 10,6 594 110
Mileh (fiir Diabetiker S. 49 ff.)
Kuhmilch . . ., ..... 32| 36| 48 | 67 | =250
Diinner Rahm (109, fett);
of 8.5l . ... ..., | 34 100 | 48 | 130 | 20
Magermilch . . . ... . 30| o8 | 48 | 4 | 250
Buttermileh . . . ... . 3,6 0,9 3,8 42 315
Saure Milch; cf. S. 40 . . , . 3,2 3,3 3.4 60 350
Saurer Rahm (mittelfett). . 39 | 216 2,8 230 430
Ya-Urt (Joghurt) im Mittel . i 3,3 2,8 35 57 345
» (eingedickt) 62 | &1 86 | 112 140
Kondensmilch (ungezuckert) | 10,4 | 10,8 | 13,7 | 206 90
Trocken-Vollmilch (Krause) . | 26,3 [ 25,0 36,7 500 33
Trocken-Magermilch(Krause) | 36,1 1.5 | 49,8 | 366 2
Kartoffeln und &hnl. [
Kartoffeln, roh, cf.S.47 . .| 4,6 | 0,1 | 20,0 88 60
» gekocht . . , . 1,6 | 0,1 20,56 91 60
Topinambur, cf. S. 48 |
Stachysknollen, cf. S. 49 |
Hiilsenfriichte | |
Erbsen, trocken. . . . . . 170 | 06 | 458 | 271 28
Linsen, trocken . . . . . . 182 | 06 | 44,6 | 272 25
WeiBe Bohnen, trocken . .| 26,3 1,7 48,3 | 318 2%
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In 100 g sind enthalten

Gemiise (vgl. 8. 26)

- eingemacht . . . .
Griine Schnittbohnen, frisch

» »  eingemacht
Salatbohnen, eingemacht . .
Puff. (Dicke) Bohnen, frisch
Schwarzwurzel, geschilt
Gelbe Riiben, groB . .
Karotten, klein . . . . . .
Rote Riibe, frisch . . . .

» s ols Salat 8. 33
Kohlriibe, weill . . . . . .

Steckriibe . . . . . . . . |

Kerbelriibe . . . . . $ 3
Teltower Riibe . . . . .

Kohlrabi, jung . . . . . .|

Sellerieknollen (S. 33)
Bleichsellerie . . . . . . .

poenelt
n- " | brot =
Eiweid| Fett |podete| lorien [FaBes-
g
47 | 03| 104 | 68 115
26 | o1 | 71| 42 170
20| o1 | 55 | 32 220
08 | — 22 | 13 545
37 | ol | 80 | 58 135
39 [ o2 | 62 | 45 195
07 | 03| 124 | 58 100
09 | 02| 87! 41 140
| o8| ol | 69 | 32 15
L1 | ol | 70 | 34 170
| L0 | o1 | 63 32 190
0,9 ‘ o1 | 59 | 29 200
| 30| o2 | 267 |123 40
26 | 01| 95 | 61 125
21| o1 | 69 | 39 175
[ 1,1 | 02| 99 | 471 | 120
i| 1,2 | 0,1 : 390 | 22 300

Frisches Obst, efbare Teile!) (cf. von Noorden-Salomon, 8. 569).

tsprechen

| e | cumien (26 Wk

100 g in 100 g |brot = 1WBE
g
Apfel e v v con o o o o o as || 89 | 52 135
Birnen . | 86 | 49 140
Mispel s wms % o & % » @ 106 | 61 | 13
Quittarss vas & ¥ 2 & & o 12 . 4 | 165
Ombpge . . .. ... .. .+: [ 56 | 48 | 220
Citrone . . . . . . « . . . .. I 0,4 43 | 3000
Weintraube . . . . . . . . . . | 15,0 72 ' 80
Erdbeere . . . . . . . . - - .|| 62 43 195
Heidelbeere . . . . . . . . . . 5,3 33 | 225
Himbeere . . . . . . « . . . . 43 | 31 340
Brombeere . . . . . . . . . . .57 | 84 I 220

') 100 g ig:-{-el. Birnen, Steinobst eBbare Teile entsprechen etwa 115 g
Vollfrucht. Wenn z. B. 40 g WeiBbritchen in Sauerkirschen angelegt
werden sollen, sind nicht 300 g, sondern 345 g Vollfrucht abzuwiegen.
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Es ents
hl;ggggfn Calorien | 20 g Teipe
00 g |in 100 g [brot(=1WBE)
g
Manlheera: o v s o 5w s 9,2 54 130
Stachelbeere. . . . . . . . . . 7.9 41 150
o unreif. . . . . . . 2,3 11 500
Johannisbeere . . . . . . . . . 6,4 40 190
PreiBelbeere . . . . . . . . .. | 6,0 24 200
Feige, frisch. . . . . . . . . . 15,6 66 80
Banane (Fleisch). . . . . . . . 16,2 n 75
Ananas . . . . . o s 40 e e . 11,6 47 100
Zwetschge. . . . . . . . . .. 78 49 155
Pllaume . . . . . .« « « « & 8,8 67 135
Reineclande . . . . . . . . . . 10,8 55 115
Mirabelle . . . . . . . . ... 9,4 53 125
Plirsich. . . . . . ... ... 8,1 43 145
Aprikose . . . . . . . . .4 8,7 39 180
SiBkirsche . . . . . .. ... 9,4 51 125
Sauerkirsche. . . . . . . .. . 8,0 | 46 150
Kaki (Nov. 1924) . . . . .. . | 92 50 ‘ 130
Mispel (Dez. 1924). . . ... .| 93 r 50 130
[20g WeiB-
: e [Rohten-| calo- [DrSE=1
In 100 g sind enthalten Eiweif | Fett hydrat | rien Eﬁprechen
- 4
Trockenobst., |
Iplel: < i w w e W w L L1 — 56,6 | 231 20
Birmen . . . ....... LG — 57,6 | 237 20
Aprikosen, entsteint. . . .| 27 | — | 362 | 158 32
Zwetschgen, ganz . . . . . 1,6 — 48,3 200 23
» entateint . . .| 18 | — 67,7 | 240 20
Datteln, ganz. . . . . . . 1,2 e 51,7 236 | 20
Feigen . . . . . ..... 2 | — 56,3 | 238 20
Niisse und dhnl. I
Erdniisse, enthiilst . . . .| 193 | 40,0 | 13,2 | 518 %
Haselniisse ,, L. .| 122 | 563 61 | 607 200
CocosnuBfleisch . . . . . . | 62 | 60,3 | 105 | 633 | 110
Mandeln, enthiilst. . . . . 150 | 47,8 | 11,2 | 562 | 105
Paraniisse ,, ... .. 108 | 61,0 32 | 633 | 315
Walniisse ,, ... .. |17 | 626 | 11,0 | 590 105
Maronen W e w0 [l 43 3,7 33,6 | 189 ki
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Relne Obstsiifte, (Mittelwerte; Zusammensetzung sehr wechselnd.)

Es entsprechen

Gesamt- | Calorien 20 g WeiB-

zucker in 100 g |brot = 1WBE
o | cem
Himbeeren, ot . . . . . . . 6,0 29 200
SiiBkirschen f 11,4 50 105
Sauerkirschen TEEEE I 10,0 41 120
PreiBelbeeren . . . . . . . . | 7,2 34 165
Brombeeren . . . . . . . . . | 67 | 33 180
Apfel .. ...... SR (S § 1 T A S 100
Erdbeeren . . . . . . . . . . 'I 48 | 22 | 250
Heidelbeeren . . . . . . . . . 5,3 25 225
Johannisbeeren . . . . . . . . h 6,9 36 ~ 170

Biere.
| lo- | Es entsprechen
Alkohol | Zueker | Ljap 20 g WeiB-

brot = 1 WBE

% cem
|

Schankbier. . . . . . . . l 34 4,3 l 45 1 280
Lagerbier . . . . . . . . ‘ 3,7 4,2 || 48 | 280
Exportbier. . . . . . . . | 43 | 60 | &8 | 240
Bockbier. . . . . . P il' 4,6 6,9 66 170
Pilsener Urquell . . . . . |! 3,6 ‘ 46 | 46 | 260
Berliner Weilbier. . . . . : 2,8 4,0 | 41 | 300
KwalB.o i & o i ) 1,6 L5 | 24 | 800
Leipziger Gose . . . . . . | 2,6 03 | 271 | 4000
Griitzer Bitterbier . . . . 3,4 26 | 26 | 460
Alate o e s S . 11 ) 26 | 61 | 460
Porters < ov s R ¥ 52 | T4 | 230
Lichtenhainer . . . . . . || 24 | 2,6 | 28 460

Zuckerhaltige Welne (von Noorden-Salomon, 8. 739).

Alkohol | Zucker

Ca-

20gWeib-
brotwert

lorien (=1WBE)
in ¥/ 1 enthalten

% | % | in cem
Pfiilzer Auslesen. . . . . . . .. | 7.8 46 | 82 260
Rheingau Auslesen. . . . . . . . l 86 | 63 | 97 190
Tokaier Essenz . . . . . . . . . | 65 | 25,8 163 45
w  Ausbruch (aszd) . . . . . | 1,2 | 9,0 127 135
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|l [ l20g ;We!l]-
IAlkohol Zucker Io(Eiaen i(zr{) “:Eré)
S o in !/ys 1 |enthalten
| | | in cem
Tokaier Herb (Szamorodnu) . . . | 12,4 — | 101 I beliebig
Wermutwein . . . .. ... .. [ 101 | 100 | 119 120
Malaga » v v o v v e e e || 126 | 183 | 172 | 65
Madeits: poowv 5 o siin o s ‘ 14,4 30 | 122 | 400
Sherry, herb (S.54) . . . . . . .| ‘ 16,1 24 | 1929 500
Portwein « o « &« « o v v o o 4 s || 16,2 6,0 146 200
Schaumwein, sil . . . . . . . . | 9,6 11,0 116 110
” mittelsiB. . . . . . | 104 | 40 ‘ 95 | 300
s herb (trocken, 8. 54) . | 10,4 | 05 | 83 ‘ 2400
Obstschaumweine . . . . . . . . | &6 | 50 70 240
Stachelbeerwein, gesiift . . . . . | 107 | 98 ‘ 130 | 120
Heidelbeerwein, gesiiBt. . . . . . L 79 | 80, 91 | 150

D. Tabelle IV = Nebenkost B.

Volumiquivalente einiger Nahrungsmittel
und Gerichte.

Wiihrend die zustehenden Mengen vieler Nahrungsmittel
der Tabelle III, z. B. von Gebiicken, Obst, Milch u. a., bei
einiger Ubung leicht abzuschitzen sind (8. 11), ist dies bei
den meisten von der Kiiche gelieferten, genuBfertigen Gerichten
auf Grund der dort gemachten Angaben iiber Zusammen-
setzung und Kohlenhydratwert nicht der Fall. Es ist auch
nicht jedem Diabetiker méglich, sich kohlenhydrathaltige
Extragerichte von abgemessenem Aquivalentwerte herstellen
zu lagsen. Er ist vielmehr oft genotigt, dieses oder jenes
kohlenhydrathaltige Gericht des Familientisches oder der
Gasthofskiiche zu genieSen. DaB er dies tut, ist sowohl aus
psychischen wie aus wirtschaftlichen Griinden oft unver-
meidlich.

Dem praktischen Bediirfnis entsprechend lassen wir hier
Angaben iiber MaB- und Gewichtsverhiltnisse nebst Weil-
brotchenwert einiger wichtiger, hiufig wiederkehrendei genuB-
fertiger Gerichte folgen. Bei den Angaben iiber EBloffelwerte
ist zu beriicksichtigen, daB wir fiir einen EBl6ffel den Raum-
inhalt von 20 cem (= 20 g) Wasser annehmen.

Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 2. Aufl. 2
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Ein gestrichener EBlsffel entspricht dann ca. 20 g Speise
» flach gehdufter EBloffel ,, s ca.30g
,» gehdufter EBloffel ’ » ca.b0g

Natiirlich sind dies nur Anniéherungswerte; sie geniigen
aber dem praktischen Bediirfnis. Ein hochgetiirmter ES-
16ffel konnte bis zu 60 g Speise und mehr aufnehmen.

Wer tiber den EBloffelwert besonderer Gerichte, die er
liebt und 6fters nehmen will, genauen AufschluB haben will,
geht am besten in folgender Weise vor. Aus den simtlichen
Bestandteilen, die zur Herstellung des Gerichtes, z. B. eines
Reis-Milchbreies, notig sind, wird nach Tabelle III der Kohlen-
hydratgehalt (oder bequemer der WeiBbrotchenwert = WBW)
berechnet. Die Summe entspricht dem WBW des Gesamt-
gerichtes. Es wird dann gemessen, wieviel EBSloffel be-
stimmter Hiéufung das Gesamtgericht darstellt. Der WBW
des Gesamtgerichtes, dividiert durch die Zahl der EBloffel,
ergibt dann den WBW eines gleichgehiuften EBloffels der
in gleicher Weise zubereiteten Gerichte.

Kartoffel, Eine Kartoffel oder ein Kartoffelstiick (gekocht,
geschmort, leicht angebraten)

von NuBgriBe 26g = 8g WBW
» Hiihnereigroe 60g=20g =1 WBE
» GQGinseeigréBe 90g=130g = 11/, WBE
Zwei flach gehiufte EBloffel Kartoffelspeise (Brei, Salat,
in Kleinen Stiicken oder Scheiben gebraten, franzosische Brat-
kartoffel) (60 g) = 20 g Weilbrotchenwert.

Bei den folgenden Wertangaben sind zur Kontrolle die Gewichte der
von uns in Betracht gezogenen Volummengen (1, 2, 3 usw. EBIsffel voll)
mitangegeben. Bei der Berechnung sind ferner nur die — gema8 eigener

lysen — fiir den Zuckerhaushalt in Betracht kommenden Koblen-
hydrate beriicksichtigt (vgl. S. 27) und ferner die Verluste in Abzug ge-
bracht, welche nach unseren kiichenchemischen Experimenten bei det
Zubereitung (Kochen) entstehen. Unter Beriicksichtigung dieser Umstande
ist es erklirlich, daB die statthaften Gewichts- bzw. Volummengen groSer
sind, als sie bei Berechnung nach Tabelle III sein wiirden. .

Die im folgenden angegebenen Mengen (ESléffel) tischfertiger Speisen
entaprechen je 1 WBE, kénnen also statt 20 g WeiSbrot genommen werden.

Gemiise.
2 miBig gehiufte EBl5ffel Kartoffelspeise (Brei, Salat, in kleinen Stiicken
oder Scheiben gebraten, franzdsische Bratkartoffel) (60 g).
2 miBig gehiiufte EBl6ffel von Kastanien-(Maronen-)Mus (60 g).
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1 stark gehiufter EBlsffel Gemiise aus trockenen Erbsen, Linsen, Bohnen
(40 g).

§ miBig gehiufte EBliffel Gemiise aus unreifen, griinen Puffbohnen
(200 g).

5 miBig gehdufte EBloffel Gemiise aus feinen griinen Erbsen (200 g).

5 miBig gehiiufte EBl5ffel Gemiise aus Schwarzwurzel und Méhren (300 g).

Bei diesen Gemiisen wird vorausgesetzt, daB das Kochwasser eot-
fernt ist.

Diinne Suppen
(ca. 15% Trockensubstanz, davon 59 Fett).

10 EBloffel Suppe aus trockenen oder griinen Erbsen (150 g).
10 EBlsffel diinne Suppe aus Linsen (150 g).

10 EBlsffel diinne Suppe aus Bohnen (150 g).

8 EBlsffel Suppe aus Haferflocken (120 g).

7 EBloffel Suppe aus Gerste (140 g).

5 EBloffel Suppe aus Griinkern (120 g).

6 EBloffel Suppe aus Reis (120 g).

10 EBloffel Suppe ans WeizengrieB (150 g).

Dicke Suppen
(ca. 30% Trockensubstanz, davon 10% Fett).

6 EBloffel Suppe aus trookenen oder griinen Erbsen (80 g).
3 ESloffel Suppe aus Linsen (90 g).

4 EBlffel Suppe aus Bohnen (70 g).

4 EBloffel Suppe aus Haferflocken (60 g).

4 EBloffel Suppe aus Gerste (70 g).

3 EBloffel Suppe aus Griinkern (90 g).

3 EBloffel Suppe aus Reis (60 g).

§ EBloffel Suppe aus WeizengrieB (80 g).

Breie
(ca. 30% Trockensubstanz, ohne Fett bereitet).

1 gebiufter E8l5ffel Erbsenbrei (50 g).

2 gestrichene EBl5ffel Linsenbrei (40 g).

1 gestrichener EBl5ffel Bohnenbrei (25 g).

1 gehdufter EBliffel Brei sus griinen Erbsen (50 g).
1 gehufter EBlsffel Reisbrei (50 g).

Obst.
Walderdbeeren 5 EBlaffel.
Himbeeren 8 EBloffel.
Brombeeren 68 EBloffel.
Johannisbeeren 5 EBlffel.
Heidelbeeren 6 ES15ffel.
Gekochtes Obst (ohne Zucker zubereitet, Saft beiseite gelassen) 3 EBloffel
(150 g).
Diabetikerkompott von Theinhardt (8. 37): 5 gehiufte EBloffel (250 g).

2%
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II. Erginzungen und Erliuterungen zu den
vorhergehenden Tabellen.

A. Fleisch (Allgemeines).

Wenn auch alle Fleischarten in beliebiger mehlfreier Zu-
bereitung bei gewohnlicher strenger Diiit erlaubt sind, so ist
es doch in zahlreichen Fillen notig, die Fleischmenge zu be-
grenzen, entweder dauernd oder nur voriibergehend. Wir
unterscheiden volle Fleischkost mit beliebigen Mengen
und beschrinkte Fleischkost (S. 61).

B. Innere Teile der Tiere.

Qewisse Komplikationen (Gicht und andere Formen der
harnsauren Diathese, Nierenkrankheiten, Hautkrankheiten
u. a.) konnen, wegen hohen Gehaltes an harnséurebildenden
Purinkérpern, driisige Teile der Tiere vom GenuB ausschliefen.
Dies pflegt in entsprechendem Falle vom Arzt ausdriicklich
angegeben zu werden. Unterscheidung von weiBlem und dunk-
lem Fleische ist bei Zuckerkranken belanglos.

a) Zunge wird als Fleisch berechnet und kann in ent-
sprechenden Mengen genossen werden, z. B. gesalzen, ge-
riuchert, als Ragout mit mehlfreien Tunken zubereitet. Gute
Biichsenzunge ist gleichwertig.

b) Leber der gewohnlichen Schlachttiere ist nur in kleinen
Mengen erlaubt, weil in der Leber Kohlenhydrate (Glykogen)
vorkommen. Man rechne 70 g Leber statt 100 g Fleisch.
Die fetten Lebern gemisteter Tiere enthalten dagegen fast
gar kein Kohlenhydrat. Zubereitung der Leber: geddmpft,
mit mehlfreien Tunken oder gebraten, oder als Zutat zu
FleischkléB8en.

c) Nieren, Kalbsmilcher (Kalbsbries), Hirn werden wie
Fleisch berechnet.

Zubereitung: gekocht, gebacken, als Ragout.

d) Lunge beliebig. Zubereitung: meist fein gehackt mit
mehlfreier Tunke.

e) FiiBe beliebig zur Bereitung von Aspik u. dgl. (auch
kiufliche Gelatine darf verwendet werden).
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C. Wurstwaren.

Diese sind wegen ihres hohen Fettgehaltes sehr wertvolle
Nehrungsmittel und bringen eine reiche Abwechslung in den
Kostzettel. Frither war Wurst ein etwas bedenkliches Nah-
rungsmittel fiir Diabetiker, da den Wurstwaren unkontrollier-
bare Mengen von Mehl und Brot zugesetzt wurden. Das ist
jetzt durch Gesetz in Deutschland verboten. Nur fiir einzelne,
frisch zu verbrauchende Wurstarten, die aber nur lokalen
Umsatz haben und als mehlhaltig besonders gekennzeichnet
werden miissen, sind Ausnahmen zulissig.

Folgende Arten kommen fiir Zuckerkranke hauptsichlich
in Betracht: Zervelatwurst, Knackwurst, Frankfurter Siede-
wiirstchen, Regensburger Bratwiirstchen, Mettwurst, Schin-
ken-, Zungen- und Blutspeckwurst.

Leberwiirste sind in gleichem Umfange wie andere Fleisch-
dauerware erlaubt. Die fetten Lebern gemiisteter Tiere, die
bei guter Ware als Rohstoff dienen, sind sehr arm an zucker-
bildenden Stoffen. In noch heherem MaBe gilt dies von den
Lebern der Fettgiinse, woraus die teuren Génseleber-, Triiffel-,
Sardellenwiirste und Pasteten hergestellt werden.

D. Pasteten.

Vor dem Genusse kduflicher Pasteten wurden Zucker-
kranke friiher stets gewarnt. Brot- und Mehlzusatz kam sehr
oft vor. Gesetzlicher Kontrolle, wie bei Wurstwaren, unter-
liegen Pasteten nach dieser Richtung nicht. Wir selbst unter-
suchten zahlreiche, trefflich mundende, zum Brot- und Luft-
brotbestrich gut geeignete Fleischpasteten, meist deutscher
und italienischer Herkunft, die sich als vollig mehifrei er-
wiesen. Gute Ganseleberpastete ist immer mehlfrei. Andere
fanden wir nicht immer mehlfrei, zum Teil sogar sehr mehl-
reich. Angesichts dieser Unsicherheit werden Pasteten besser
aus einwandfreiem Material (Fleisch beliebiger Tierarten mit
etwa 209, Zusatz von Leber; ferner Speck, Gewiirze) nach
bekannten Vorschriften allgemeiner Kochbiicher zu Hause
hergestellt. Ein aus England stammendes Rezept fiir streich-
bare Fleischpastete, verhaltnismaBig leicht im Haushalt her-
zustellen, findet sich im Anhang (Rezept Nr. 86).
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Im iibrigen ist es nicht ganz einfach, Pasteten im Haus-
halte herzustellen, namentlich wenn es sich um kleine Mengen
handelt; es erfordert viel Zeit, Miihe, mannigfaches Material
und ist in der Regel kostspieliger, als wenn haltbare, nach
allen Regeln der Pastetenkunst hergestellte Fabrikate in
kleinen Biichsen eingekauft und vorritig gehalten werden.
Da ibr EiweiBgehalt wegen des Fettgehaltes verhiltnismaBig
gering ist (16—209%), und da auf die Einzelmahlzeit kaum
mehr als 30 g entfallen, sind die Pasteten als Brot- bzw.
Luftbrotbestrich bei Zwischenmahlzeiten Sohinken und Wurst-
waren vorzuziehen. Garantiert mehlfreie Pastetenkonserven
verschiedenster Art sind aber im Handel und in unserer
Privatklinik dauernd in Gebrauch. Vgl. Bezugsquellen . 129.

E. Fische, Schaltiere.

Starkes Heranziehen von Fischen statt Fleisch ist emp-
fehlenswert. Wenn die Zufuhr eiweifreicher Nahrungsmittel
beschrinkt werden soll, berechne man 125 bis 150 Teile
Fisch = 100 g Fleisch, beides zubereitet gewogen.

Ob kleine Fische (Sardinen, Sardellen, Sprotten, Anschovis),
welche nur in kleinen Mengen verzehrt zu werden pflegen,
als Fleisch mitberechnet werden sollen, entscheidet der Arzt.

Bei manchen Zuckerkranken ist aber die genaueste Ein-
stellung der EiweiBzufuhr nétig, und dann ist auch der Fisch-
fleischwert der kleinen Fische zu beriicksichtigen. Nach
J. Konig liefern 100 g ganzer Fische an eBbaren Teilen:

Aal, gerduchert . . . . . . ... e e e 53 g
Hering (frisch gerduchert) . . . . . . .. ...« oo oo 63 ,,
Kieler Sprott, gerduchert. . . . . . . . . .0 o000 58 ,
Makrele, geriuchert . . . . . . . . ... ..o e o000 e 65 ,,
Flunder sy e e e e e e e e e e e e e e e e e e 48 ,,
Gesalzener Hering . . . . . . . v v v v v v v v o 0o o e 68 ,,
Sardellen . . . . . . v i h e e e e e e e e e e e e e e 82,
Brathering in Essig . . . . . . . . . .. 000 00 e 62 ,,
Neunaugen, gebrat P O S 5,
Sardinenin Ol . . . . . . . ... ... 0000 76—82 ,,
Aslin Gelee . . . o ¢ ¢ v v v b v bt e e e e e e e e e 52 ,,
Hering, gerauchert, Kopf abgeschnitten (eigene Wagung). . . . . 7,

Die Zubereitung der Fische ist eine sehr mannigfaltige:
entweder in Salzwasser abgekocht oder mit den iiblichen Ge-
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wiirzen (mit zerlassener Butter, mit brauner Butter, mit
Sardellenbutter, Anschovisbutter, Krebsbutter, Rahmtunke)
gerviert oder in schwimmendem Fett gebraten oder am Grill
gerdstet oder gespickt oder geddmpft. Als Zutaten dienen
suBer Butter noch gerostete Petersilie mit Citronensaft, mehl-
freie Mayonnaise, Rabmtunke, Tomatenmus, priparierte
englische Fischtunken in kleinen Mengen. Fischreste werden,
soweit sie sich dazu eignen, kalt mit geriihrter oder gewiirzter
Butter genossen, oder mit Essig und Ol als Salat oder mit
starker Fleischbriithe, Gewiirz und Parmesankise in Muscheln
gebacken oder mit Butter, Speck, Sauerkraut und Parmesan-
kidse im Ofen gebacken. An die Stelle von Fischen konnen
auch Schaltiere wie Hummer, Langusten, Langustinen, Krebse,
Krabben, Seegarneelen der verschiedensten Arten, treten. Man
kann sich sowohl der frischen wie auch der in Biichsen kduf-
lichen Konserven bedienen (Rezept 85). Uber Schaltier-
pasteten 8. 21.

F. Suppen.

Die Grundformen mehlireier Suppen sind Fleisch- oder
Knochenbriihe und, wenn man sich nur pflanzlichen Materials
bedienen will, die Gemiisesuppen.

a) Fleischbriihe kann aus dem Fleisch der verschiedensten
Tiere hergestellt werden; gewohnlich dient dazu Ochsen-,
Kalb-, Hammel- oder Hiihnerfleisch. Wo der Preis keine Rolle
spielt, kommen auch Ochsenschwanz, Schildkrétenfleisch,
Krebse, Hummer u. @hnl. in Betracht. Schwache Brithen
konnen nach Bedarf durch Fleischextrakt, Maggis Suppen-
wiirze, Cenovisextrakt (siche unten) verstirkt und geschmack-
lich gehoben werden. Bei Schwichezustanden bdchst an-
regend ist Fleischtee (Beeftea). Beeftea, auch gelatiniert
mit oder ohne Zusatz kraftigen Weines, Schildkrétensuppe
sind auch genuBfertig im Handel.

b) Knochenbriihe ist in vielen Fallen vorzuziehen, weil
sie weniger Reizkorper enthilt, deren Haufung man bei
Zuckerkranken vermeiden sollte.

Teils um den Nahrwert zu erhohen, teils um dem Gaumen
eine gewisse Abwechslung zu bieten, konnen der Fleisch-
und Knochenbrithe die verschiedensten Einlagen beigegeben
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werden: Suppengriin wie Sellerieblitter, Petersilie, Kerbel;
gekochte oder gerdstete Zwiebel, einige Stiickchen Sellerie-
knollen, Petersilienwurzel oder Porree. Auch Gemiise aus
Tabelle I koénnen beliebig als Einlage dienen, wie z. B.
Blumenkohl, Spargel, geschnittene Blitter von Wirsing,
Spinat, Salat, Sauerampfer, ferner Tomaten. Wenn das bei-
zufiigende Gemiise in der Fleischbriihe weich gekocht und
dann mit ibr durch ein Sieb getrieben wird, entstehen gleich-
mibig dicke, musartige Suppen, die eine willkommene
Abwechslung ermoglichen. Sie vertragen reiches Beschicken
mit Butter. Ferner konnen als Einlagen beigefiigt werden:
Eier in verschiedener Form, Fleischstiickchen aller Art,
kleingeschnittene Kalbsniere, Stiickchen von Kalbs- oder
Gefliigelleber, Ochsenschwanz, Schildkrotenfleisch, Krebs-
schwiinze, Hummer, kleine KloBchen aus Kalbsleber, Mark
und Parmesankiise. (Verschiedene Rezepte S. 82ff.)

c) Reine Gemiisesuppen (Gemiisebouillon) werden am besten
nicht aus einem einzigen, sondern aus einer Mischung ver-
schiedener Gemiise hergestellt: Eine Blitterkohlart (Wirsing,
Spinat, Weikraut, Mangold, Rosenkohl), Salatblétter (Lattich
oder Endivien), Zichorienstengel und -blitter, Spargelspitzen,
Tomato. Von eigentlichen Gewiirzgemiisen wird Lauch,
Porree, Petersilie, Pimpernelle, Sellerieblitter, Sauerampfer,
Kerbelgriin hinzugefiigt, entweder nur eines davon oder
mehrere gemischt. Den Geschmack hebt man wesentlich
durch Hinzufiigen scharf mit Butter gerdsteter Zwiebeln oder
kleiner Stiicke von Mohrriiben; das hierin enthaltene Kohlen-
hydrat wird durch die Résthitze karamelisiert und dadurch
unwirksam gemacht. Einen fleischbriihedhnlichen Geschmack
erhilt die Suppe durch Beigabe von Cenovisextrakt (aus Hefe
gewonnen). Will man diesen Suppen eine gewisse Bindung
geben, so kann man am Schlusse des Kochens Eidotter oder
dicken sauren Rahm eintropfen und einrithren. Auch Kise
(namentlich Parmesankise und andere Hartkise, fein ver-
rieben), das Kaseinpriiparat Nutrose und Klopfers Lezithin-
eiweil (Weizenkleber) haben eine gewisse bindende Kraft.
Rezept fiir Gemiisebouillon Nr. 7.

Es ist unnotig, diese Gemiisesuppen durch ein Sieb
zu schlagen. Auf die Dauer werden sie lieber undurch-
geschlagen genommen. Schmelzende Fette vertragen sie nur
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in kleineren Mengen, weil sich das Fett schnell an der Ober-
fliche sammelt und dann oft Widerwillen erregt. Sehr ge-
eignet sind dagegen Scheiben von rohem oder kurz gekochtem
Knochenmark.

Wenn die Gemiisebouillon hiufig auf dem Tische des
Zuckerkranken wiederkehren soll, nehme man auf moglichste
Abwechslung bei Auswahl der Rohstoffe Bedacht. Im Gegen-
satz zur Fleischbrithe erzeugt das stete Einerlei gleichen
Gemiisegeschmackes sehr leicht Widerwillen.

Die Gemiisebouillon soll mit méglichst wenig Wasser an-
gesetzt werden und in bedecktem Topfe bei schwachem
Feuer 3—4 Stunden lang kochen. Gesalzt wird entweder
gar nicht, und man tiberliBt das Salzen dem Patienten, oder
man salzt erst am Schluf des Kochens. (Rezept Nr. 7.)

d) Mehlhaltige Sappen: Uber den Gebrauch und die Be-
rechnung mehlhaltiger Suppen wurde schon kurz berichtet
(S. 19). Es ist hier aber noch einiges hinzuzufiigen. Die
angegebenen Quanten entsprechen etwa einer WBE = 20 ¢
WeiBbrotchen (8. 11); gramm = cem gerechnet.

Bei ,,diinnfliissigen* Suppen ist vorausgesetzt, daBl auf
1Liter fertige Suppe verwendet sind:

Hafergriitze, Haferflocken, geschilte Gerstenkorner,
Gerstengraupen, Griinkernkérner u. dhnl. ca. 120 ccm, und dag
beim Ausschopfen die zu Boden gesunkene Getreidesubstanz
beiseite gelassen wird.

Mehle aller Art, welche satzlos sich durch die ganze Suppen-
masse verteilen, ca. 80 cem.

Kochreis ca. 656 ccm. Der Reis soll vor dem Ausschépfen
durch Umriihren gleichmiBig in der Suppe verteilt werden.

GrieB ca. 70 com.

Kartoffel ca. 250 cem (durchgeschlagen und gleichmiBig
verteilt).

Mobhrriiben, durchgeschlagen, 120 cem.

Linsen und weiBe Bohnen (Trockenware), wenn die zu
Boden gesunkenen Fruchtkérner beiseite gelassen werden,
150 cem.

Linsen-, Erbsen-, Bohnenmehl oder bei durchgeschlagenen
Suppen aus ganzen Friichten dieser Art, 100 com.

In dieser Form entsprechen 250 cem Suppe dem Stérke-
mehlgehalt von ca. 20 g WeiBbrstchen.
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Bei dickfliissigen Suppen ist die Berechnung viel
schwieriger und unzuverlassiger, dies um so mehr als der Ein-
druck der Dickfliissigkeit oft viel mehr von Art der Zubereitung
und Dauer des Kochens als von dem Gehalte an fester Sub-
stanz abhingt. Wenn dickfliissige Suppen gewiinscht werden,
sollten sie besser fiir den Zuckerkranken nach Berechnung
und Abwigen des zu verkochenden Materials besonders her-
gestellt werden.

Uber einige Suppenrezepte mit und ohne Mehl S. 82, 122.

G. Tunken.

Zum Herstellen der Tunken fiir Braten, Fische, Gemiise
usw, benutze man niemals Mehlzusatz, weil die Menge des
Mehls, die in der Kiiche hinzugefiigt wird, sich jeglicher Kon-
trolle entzieht. Aus Fleischbrithe, Bratensaft, saurem und
siilem Rahm, Eigelb, Butter unter Hinzufiigen von mehl-
freien Zutaten der verschiedenen Art: Gewiirzen (siche Ta-
belle I), gekochten oder gerdsteten und dann zermdrserten
Zwiebeln, Tomatenmus, Thymian, Meerrettich, Citronen, ge-
wiirzigen grimen Blittern, eingemachtem Tunfisch, Fisch-
rogen, zerriebenen Sardellen und vielen anderen Substanzen
aus Tabelle I lassen sich zahlreiche schmackhafte Tunken
bereiten, die den einfachsten und den weitestgehenden An-
spriichen geniigen. Minimale Zusitze von Extrakten und
atherischen Olen, aus Gewiirzpflanzen gewonnen (Schim-
mel & Co., Miltitz bei Leipzig), konnen vieles dazu beitragen,
die Schmackhaftigkeit der Tunken schnell und bequem zu
erhohen. Zum ,,Binden“ der Tunken kann, wenn ndtig,
Lezithineiweil (Klopfer), Rahm oder Parmesankése, 29, Gela-
tine oder 0,29, Agar-Agar genommen werden. Einige Rezepte
fiir Tunken siche Anhang S. 86. Es wurden auch einige Re-
zepte fiir mehlhaltige Tunken aufgenommen (Nr. 45, 161, 152);
in leichten Fallen ausnahmsweise verwendbar.

H. Gemiise.

Alle Gemiise in Tabelle I diirfen, falls sie nicht ganz oder
teilweise in besonderen Fillen verboten werden, in beliebiger
Menge genossen werden, am besten mit Salzwasser oder mit
Fleischbriihe, Fleischextrakt, Cenovisextrakt und Salz ab-
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gekocht oder gedimpft und sodann reichlich mit Butter oder
Ginsefett geschwenkt. Zusatz von siilem oder saurem Rahm
und den iiblichen Gewiirzen ist erlaubt. Mehlzusatz ist zu
meiden. Zum Binden diene Parmesankése oder Nutrose.
Wenn die Gemiise mager zubereitet sind, so mufl Butter auf
dem Teller zugefiigt werden. KEinige eignen sich besonders
zum Fiillen, z. B. Kohlkopf, Gurken, grdBe Zwiebeln, Tomaten,
Aubergine, Paprikaschoten. Davon soll zur Abwechslung
Gebrauch gemacht werden. Als Fiillsel diene ein Gemisch
von verschiedenem Fleisch mit Leberwurstmasse, Knochen-
mark, pikantem Gewiirz, Ei, evtl. unter Zusatz von Morcheln,
Champignons, Triiffeln u. dgl. Andere Gemiise eignen sich
zur Beigabe von Ei, z. B. Spinat, Griinkohl, Spargel.

In den bei uns iiblichen Nahrungsmitteltabellen sind die simtlichen
Gemiise der Tabelle I mit einem teilweise recht hohen Gehalte an Kohlen-
hydraten verzeichnet, z. B. Wirsing, Rosenkohl, Rotkraut mit durchschnitt-
lich 89, griiner Krauskohl mit durchschnittlich 11,6%. Darin sind aber
Hemizellulosen, Pentosane, Pentosen, oft auch Zellulose mit einbegriffen,
welche teils keinen echten Zucker bilden kénnen, teils im Darm derart
vergéren, daB sie den Zuckerhaushalt des Korpers nicht belasten. Wir
finden daher in den amerikanischen Nahrungsmitteltabellen (Diabetic
foods, Newhaven, Conn. 1913), welche nur die zuckerbildenden Kohlen-
hydrate beriicksichtigen, Analysen, die durchschnittlich nur etwa ein Drittel
des Gesamtkohlenhydratgehaltes verzeichnen, und die zwar nicht fiir den
Energieinhalt der Gemiise, wohl aber fiir die unmittelbare Wirkung auf
den Zuckerhaushalt die richtigeren sind.

Fiir rohe und im eigenen Safte eingemachte Gemiise und Friichte
hat J. P. Joslin (Boston) eine kleine Tabelle tellt, welch
dem Gehalte an zuckerbildendem Kohlenhydrat besser Rechnung trigt,
als frithere Analysen. Vgl. unsere eigenen Analysen 8. 29ff. Wir geben
hier nur die Reihen mit niedrigem Gehalte wieder; die iibrigen sind in
diesem Zusammenhange belanglos. Nach Joslins Tabelle enthalten an
zackerbildendem Kohlenhydrat:

1—39%: Lattich, Gurken, Spinat, Spargel, Rhabarber, Endivien,
Markkfirbis (Vegetable Marrow), Sauerasmpfer, Saunerkraut, Blitter und
Stengel der Runkelriibe (Riibstiel), Lowenzahn, griine Kiichenkriuter,
Kardon (Cardy), Stangensellerie, Champignons und andere Speisepilze,
reife Oliven, Grape Fruit (Pampelmuse).

3--59% (durchschnittlich als 3% zu berechnen): Tomaten, Rosenkohl,
Brunnenkresse, Seekohl, Okra (8. 5), Blumenkohl, Eierfrucht (Aubergine),
Kohle (soweit nicht in anderen Reihen erwahnt), Radies, Porree, aus-
gewachsene griine Bohnen (mit Schoten, entfasert) als Konserve, Brokkoli,
eing ht. Arﬁ&“." 1, had.

Nach unseren praktischen Erfahrungen fallen selbst bei
ansehnlichem Gemiiseverzehr die zuckerbildenden Kohlen-
hydrate samtlicher in Tabelle I (S.5) erwihnten Gemiise
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nicht schwer ins Gewicht, und ihre etwaigen Nachteile werden
durch andere Vorteile bei weitem iiberboten. Wir erachten
es nicht im Einklange mit praktisch-therapeutischer Erfah-
rung, wenn man den Verzehr der Gemiise aus Tabelle I, mit
Riicksicht auf ihren geringen Kohlenhydratgehalt, neuerdings
quantitativ beschrinken will. Nur besondere Umsténde des
Einzelfalles konnten dies rechtfertigen.

Beim gewohnlichen Kochen der Gemiise wandert rund die
Hailfte und mehr der zuckerbildenden Kohlenhydrate in das
Kochwasser. Die aus dem Briihwasser herausgehobenen Ge-
miise sind daher an solchen Substanzen verarmt. Wenn man
nach Halbgarkochen das Kochwasser abgieBt und durch neues
ersetzt, bleibt dem Gemiise kaum noch Kohlenhydrat erhalten.
Unter besonderen Umstiénden kénnte man hiervon Gebrauch
machen. In der Regel soll dies nicht geschehen, da auch
andere wichtige Néahrstoffe, vor allem Mineralstoffe und
Vitamine, gleichzeitig bis auf kleine Reste verlorengehen;
es bleibt ein geschmackloses Geriist iibrig, das kaum mehr
als Strohwert besitzt.

In der Regel beschrinke man sich auf ganz kurzes Ab-
brithen (,,Abwellen‘, ,,Blanchieren) der Gemiise. In der
kurzen Zeit (1—2 Minuten) gehen freilich auch neben léslichem
Zucker andere Niahrstoffe verloren, aber der Verlust an diesen
ist nicht allzu groB und wird bei reichlichem Gemiiseverzehr
sicher wieder ausgeglichen. Nach dem Abwellen bediene man
sich des Diampfens mit wenig Wasser und etwas Fett in ge-
deckeltem Topfe, wobei die Nahrstoffe und voller Wohl-
geschmack dem Gemiisegericht erhalten bleiben. Noch besser,
namentlich auch fiir die Schmackhaftigkeit ist es, das
kurz abgewellte Gemiise in stromendem Dampfe gar zu
kochen.

Ob die Gemiise in natiirlicher Form oder nach Verarbeitung
zu Mus verzehrt werden, soll sich nach Art der Gemiise, nach
Geschmack des Patienten und nach dem Zustand seiner Ver-
dauungsorgane richten.

Aus oben erwihnten Griinden haben wir, auf Grund reicher
Erfahrung die Gruppe der unbedingt erlaubten Gemiise weiter
gezogen, als dies gewdhnlich geschicht. Mangels besonderer
Gegengriinde soll der Zuckerkranke sich an sehr reichlichen
Gemiiseverzehr (Tabelle I) gewohnen (siche oben).



Gemiise. 29

Die Gemiise sind unentbehrliche Hilfsmittel, um dem
Zuckerkranken grofie Mengen von Fett einzuverleiben. Hier-
auf hat die Kiiche besonders Bedacht zu nehmen. Jedes
Gemiise ist daher, falls der Erndhrungszustand ge-
féordert werden soll, mit reichlich Fett (am besten gute,
zerlassene, vorher ausgewaschene Salzbutter) durchzu-
schwenken. Immerhin untersteht es in jedem Einzelfalle dem
arztlichen Urteil, ob reichlicher FettgenuB zweckmiBig ist.

Es ist erstaunlich, wieviel Fett manche Gemiise, besonders
Wirsing, Krauskohl, Sauverkraut, Rotkohl usw. aufnehmen,
ohne daB durch Fettiiberschul Aussehen oder Geschmack
benachteiligt werden. Bei folgenden Mengenverhéltnissen z. B.
kann selbst der empfindlichste Gaumen sich nicht iiber allzu
fette Zubereitung beklagen:

auf 126 g (Rohgewicht) Rotkraut, Sauerkraut 50 g Butter

., 128, ”» zerblitterter Wirsing usw. 40,, ,,
» 126, » Schneidebohnen 40, .,
» 125, » griinen Salat, Bohnen 25,
» 126,, » Salatblatter 30,, OL

Zum besseren Verschmelzen des Gemiises und Fettes ist
es niitzlich, vor dem Schwenken mit Butter usw. das Koch-
wasser sorgfiltiz zu entfernen (Ablaufenlassen, Ausschwen-
ken, Abtrocknen zwischen Tiichern). Zugabe von etwas
saurem Rahm (S. 51) sebr empfehlenswert; auch koénnen
zum ,,Binden‘ Lezithineiwei, Nutrose oder Parmesankise
herangezogen werden. Sie beeinflussen den Geschmack nicht,
erh6hen den Nihrwert und haben bindende Eigenschaften.
Es geniigen ca.5 g pro Portion. An Stelle des mit dem
Gemiise durch Kochen und Schwenken mechanisch ver-
bundenen Fettes konnen auch fettreiche Beilagen treten,
wie Speck, Schweinefleisch, fettes Hammelfleisch usw. Uber
Gemiisegerichte finden sich im Anhang zahlreiche Rezepte.

Anhang: Neue Gemiiseanalysen.

Uber einige wichtige Gemiise legen wir hier neue Analysen
vor. Wir verzeichnen in dieser Tabelle vergleichshalber die
Werte fiir stickstofffreie Extraktivstoffe (= Kohlenhydrate)
nach der tiblichen Berechnungsart (I. Zahlensiule; zitiert nach
v.Noorden- Salomon: Allgemeine Diidtetik), die gleichen
Werte unter Berticksichtigung der Resorptionsgrife nach
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Schall- Heisler (II. Séule), die von uns selbst ermittelten
Werte fiir mehligce und zuckerige, invertierbare Kohlen-
hydrate im Rohstoff (III Saule) und in genuBfertiger Zu-
bereitung (IV. S#ule). Nur diese letzteren Kohlen-
hydrate (III. und IV. Sgule) sind beim Zuckerkranken
der Beachtung wert. Wir fiigen weiters hinzu, wie das
Rohmaterial behandelt wurde und berechneten in der letzten
Saule der Tabelle, wieviel des fertigen Gewichtes 1/, WBE
(8.11) = 10 g WeiBbrotchen entspricht. Dabei ist voraus-
gesetzt, daB der beim Kochen oder Dampfen abfallende
oder spiter austretende Saft (z. B. bei roten Riiben) nicht
mitverzehrt wird. Fiir einzelne Substanzen kénnen wir die
Vergleichswerte nicht vollstindig anfiihren, da uns zur Zeit
der Analysen die Rohstoffe nicht zur Verfiigung standen.

Das gekochte Material wurde analysiert, bevor es mit
Butter geschwenkt oder sonstwie zum Anrichten weiter-
behandelt war.

Rote Riiben (igyptische plattrunde, im Monat Februar) ungeschilt
als ganze Wurzel gar gekocht, dann geschillt, in Scheiben geschnitten.
Die Scheiben nach Rezept Nr. 46 vier Stunden in Essig usw. gelegt. Zur
Analyse kamen die Scheiben nach Abtropfen des Saftes.

Rosenkohl (Erfurter Dreienbrunnen, im Februar frisch gepfliickt),
in iiblicher Weise abgekocht. Die Knospen, nach Erkalten auf einem
Siebe, kamen zur Analyse.

Winterkrauskohl (Mosbacher halbhoher, im Februar geerntet), in
iiblicher Weise abgekooht, dann auf ein Sieb gebracht und leicht abgepre8t.

Sellerieknollen (Erfurter, im Monat Februar). Die Knollen geschalt,
wie iiblich abgekocht. Dann analysiert nach Abtropfen des Wassers.

Griine Erbsen (Markerbse Telephon), im August 1922 roh in Weck-
gliser gefiillt, wie iiblich im Wasserbad sterilisiert. Im Februar 1923 nach
Abtropfen des ausgetretenen Saftes analysiert.

Mohrriiben (Braunschweiger lange, im Februar) geschélt; 100 g in
Scheiben geschnitten, in 500 Wasser gar gekocht. Das nach dem Kochen
iibriggeblichene Wasser betrug 85com. Die herausgenommenen Mohr-
riiben wogen nach dem Abtropfen des Wassers 98,6 g und wurden analysiert.

Schwarzwurz (Einjahrige Riesen-). Im Marz aus der Erde genom-
men, geschilt, gar gekocht (behandelt wie Mohrriiben).

Puffbohnen (Erfurter), wie griine Erbsen, vgl. oben.

Rheinische PrinzeB - Salatbohne (ohne Fiden). Zum Einmachen
gepfliickt August 1922. Die Kerne waren voll ausgewachsen; Kerne und
Schalen noch saftig, aber kurz vor Beginn des Eintrocknens. Behandelt
wie griine Erbsen, vgl. oben.

Winterporree (Brabanter), 1922er Pflanzung; im Marz 1923 aus
der Erde genommen. Analyse des gekochten Materials leider verungliickt.

Wachsbohnen, eingemachte gekaufte Ware mit ausgewachsenen
Kernen.
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Stickstofffreie | Invertierbare |10g Weid-
Extraktivgruppe, Kohlenhydrate | brétchen
im Rohstoff | (eigne Analyse) entsmeghen
fibliche | gys. | Roh- | genus-| (EGaer:
Bereol| nitabar| stoff | fertig e gent
- %o o % s etwa g
Rote Riiben . . ... 8,0 7,0 2,6 0,8 750
Rosenkohl (1923) . . .| 6,2 5,2 2,3 0,9 660
Winter(-Kraus-)Kohl .| 11,6 9,8 2,8 1,0 600
Sellerieknollen . . . .| 11,8 10,0 6,4 2,6 230
Griine Erbsen (ein-
gemacht) . . . ... 8,4 — —_ 5,8 100
Mohrriiben mittlerer
GroBe (iiberwintert) . | 8,2 6,9 44 | 30 200
Schwarzwurz . . . . . 14,8 12,4 5,6 1,6 3756
Puffbohnen (eingemacht) | 7,3 6,2 — 5,6 126
Rhein-, PrinzeB-, Salat-
bohnen (eingemacht)| — 9,0 — 8,8 70
Winterporree . . . . . | 6,6 5,6 2,9 — 190
Wachsbohnen (ein- ||
gemacht) . . . . .. ‘ - — — 7.0 85
Griine (mehlige) und
Biichsenerbsen . . . | — —_ —_ 14,0 40
Cardystangen . . . . . — —_ 1,6 0,4 1600
Endivien (rot) . . . d 3,6 3,0 2,7 2,7 220
Rosenkohl (1924—1925) | 6,2 5,2 4,6 3,2 100
Fenchel (1925) . .. .| — — 2,3 1,1 546
Radies (Juni 1024) . .|| 38 3,0 15 1,5 400
Rettich (schwarz) m.iti b -
Schale . . .. ... 8,4 4 2,4 2,4 o
ohne Schale . . . ‘| 8,4 7,1 1,9 1,9 300
Oberkohlrabi . . . . . | 82| 69 | 18| 10 600
B5E e W s R | 8,2 6,9 1,2 0,9 5650
Blumenkohl(eingemacht) | — — — 1,3 460
Spinat (eingemacht) . .| — — - 0,8 760
Eierfrucht (roh) . . . .| 48 | — 2,2 — (270)

Griine Biichsenerbsen (Kerne), eingemachte gekaufte Ware.
Kerne voll ausgewachsen, mehlig.

Cardy-Stangen (Ernte 1924, Frankfurt), im Herbst aus dem Boden
genommen, dann in Sand gelegt und gebleicht. Analyse Januar 1925.
Beim Kochen nimmt das Material 109, Wasser auf und enthilt dann
0,399%, invertierbares Ko

Roter Endiviensalat (sog. rSmischer; in Italien Radice rosso da
Treviso genannt), im Sommer 1924 in Frankfurt gezogen, dann in Sand
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eingebettet. Analyse im Januar 1925. Zur Analyse kommen die frisch
ausgetriebenen gelb und rot gesprenkelten Stengel und Blitter.

Rosenkohl (gleiche Marke wie oben, im Januar 1925 aus gleichem
Garten gepfliickt). Bemerkenswert ist, da8 im Rohstoffe doppelt so viel
invertierbares Kohlenhydrat war, wie 2Jahre zuvor. Ursache wahr-
scheinlich bessere Diingung und ungewShnlich milde Witterung. Unter-
schiedlich von fritherer Probe wird der Rosenkohl nicht in Wasser ab-
gekocht, sondern auf einem Sieb im strémenden Dampfe des Kooh-
topfes zur Gare gebracht. Er verliert dabei 149 Gewicht (austropfendes
Wasser mit wasserldslichem Inhalt). 60g Substanz haben dabei 1,12g
invertierbares Kohlenhydrat abgegeben (2,79 minus 1,87).

Fenchel (starke Kolben, 1925 Januar aus Italien importiert). Der
Kolben wird gevierteilt, */, zur Rohanalyse, */, mit Bindfaden locker
umschniirt, dann mit wenig Wasser und ein wenig Fett in geschlossenem
Topfe langsam gedimpft. Gewicht nach Abtropfen kaum gedndert (nur
knapp 5% weniger). Analyse des gedémpften Viertels.

Radies und Rettich in gut gediingter Gartenerde in Frankfurt
gezogen. Beim Schilen wurde nicht nur die schwarze Haut, sondern
die ganze fleischige Schale entfernt, in der offenbar losliche Kohlenhydrate
besonders reichlich angehiuft waren. Die Rettiche waren nur halb aus-
gewachsen (August 1924).

Kohlrabi (Wiener blauer; 23. VIIL. 1924, in Frankfurt a. M. gezogen).
Die Knollen gaben beim Koohen 11% Wasser ab. 95g Rohsubstanz
(geschilt) verlor von seinen 1,7 g verzuckerbarem Kohlenhydrat ca. 0,8 g.
— Die 2. Analyse von noch sehr zarten, nicht voll ausgewachsenen Knollen
der Sorte: Dreienbrunnen (10. VI. 1924).

Blumenkohl und Spinat in Biichsen, so wie er, nur des Erwérmens
bediirftig, fiir den Gebrauch in Konservengeschiften kiuflich ist (Bezugs-
quelle G. Schepeler, 1923). N

Eierfrucht (Aubergine), braun-violette, groBfriichtige Form; in
Frankfurt 1924 aus Samen gezogen. Die Analyse der gedampften Frucht
verungliickte leider. Die Berechnung auf WeiBbrot bezieht sich daher
auf die Rohfrucht (September 1924).

I. Salate.

Salate kinnen mit Essig, Salz, Pfeffer, mit reichlich 01
oder mit mehlfreien Mayonnaisen zubereitet werden. Statt
Essig kann nach Belieben auch Citronensaft beniitzt werden
(S. 6), obwohl dieser nicht ganz zuckerfrei ist. Alle Kiichen-
kréuter, ferner Ei in jeder Form, Senf, Speck, Fleischextrakt,
ebenso siiBer und saurer Rahm in den gebriuchlichen Mengen
sind als Zutat erlaubt.

AuBer den eigentlichen Salaten, wie Kopfsalat, romischer
Salat, Endiviensalat, Lattich, Feldsalat konnen auch Kresse,
Hopfensprossen, Spargel, junge grine Bohnen, Zichorien-
stengel und -blatter, Lowenzahn, Rotkraut, WeiBkraut,
Sauerkraut, Gurken, Tomaten als Salat angerichtet werden.
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Ebenso Fischreste, Hummer, Krebse, kaltes Rindfleisch,
Siilze, Hering; ferner sind Ochsenmaulsalat und italienischer
Salat erlaubt. Sellerie, Radies- und Rettichscheiben diirfen
den sogenannten Salaten in kleinen Mengen zugesetzt werden.

Im Gegensatz zu gewdhnlicher Annahme darf der sehr
beliebte und erfrischende Rote-Riibensalat in kleineren Mengen
(bis etwa 100 g) ebenso wie Lattichsalat frei beniitzt werden,
vorausgesetzt, daB der ausgeflossene rote Saft, der fast allen
Zucker entfiihrt, nicht mitgenossen wird. Nach unseren
Analysen (8. 31) finden sich in der rohen Roten Riibe
2,46%, in den genuBfertigen Salatscheiben nur 0,789, Kohlen-
hydrat, welche fiir den Zuckerhaushalt in Betracht kommen
(Rezept Nr. 46). Fiir Selleriesalat gilt dhnliches. Rezept
Nr. 47.

K. Obstiriichte.

a) Rohes Obst: Bei strenger Diit ist Obst in jeder Form
natiirlich verboten; sobald aber Kohlenhydrate, wenn auch
nur in bescheidener Menge, zugelassen werden, erlauben wir
Obst, raten sogar dringend dazu. Denn es gibt nichts, was dem
Diabetiker die gewissenhafte Durchfithrung der didtetischen
Vorschriften mehr erleichtert ala die Gewibr von frischen
Friichten und gekochtem Obst. Sie werden in leichteren
Fillen im allgemeinen besser vertragen als entsprechende
Gewichtsmengen von Brot, weil reichlich die Halfte des Obst-
zuckers Livulose zu sein pflegt. Auch die erlaubte Menge
des Obstes ist vom Arzt von Fall zu Fall zu bestimmen; sobald
groBere Mengen gestattet werden, muB natiirlich die Tabelle ITT
(8. 14) zu Rate gezogen werden, d. h. es sind zugunsten des
Obstes gewisse Mengen von Brot wegzulassen. Dabei sei
bemerkt, daB die Tabelle ITT die Friichte etwas reichlicher
zumift als eigentlich dem Kohlenhydratgehalt entspricht; dies
geschah mit Riicksicht auf den Livulosegehalt der Friichte.
Wegen der wertvollen, im Obst enthaltenen aber nicht in
jeder Obstart gleichmaBig sich findenden Erginzungs-Nahr-
stoffe sei der Zuckerkranke mehr als der Gesunde auf Ab-
wechslung bedacht (vgl die Berechnungen der Tabelle IV,
8.19). Das gilt auch fiir Kochobst!

b) Kochobst: Im allgemeinen werden bei Zuckerkranken
rohe Friichte vorgezogen, weil ihre Menge leicht bestimmbar

Noorden-Isaac, Verordnungsbuch., 2. Aufl, 3
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ist, weil sie wertvolle Nebenstoffe wie Mineralien und Vitamine
enthalten, und weil sie der so hiufigen Verstopfung besser
entgegenarbeiten. Beim Kochen des Obstes ist selbstver-
stindlich der Zusatz von Zucker streng verboten. An seine
Stelle tritt auf Wunsch zum Siilen Saccharin; doch werde
nur gerade so viel davon zugesetzt, um den faden Geschmack
des zuckerlosen Obstes zu heben. Jedes Zuviel ist vom Ubel,
da es den Geschmack verdirbt und den GenufB des Koch-
obstes verleidet. Fiir Obst ist geschmacklich Dulcin besser
geeignet als Saccharin (S. 8). Die meisten Zuckerkranken
gewohnen sich schnell an ungesiiites Kochobst. Solange
die Jahreszeit es erlaubt, stellt sich die Kiiche des Diabetikers
das Obstgericht am besten aus frischen Friichten dar. Die
zum Gebrauche des Zuckerkranken bestimmten Friichte sollen
ihre volle Reife noch nicht erlangt haben. Alle Friichte, ins-
besondere das Steinobst, enthalten einige Tage vor der volligen
Reife um mehrere Prozent Zucker weniger als in ausgereiftem
Zustande; zum Kochen und Einmachen sind sie trotzdem
sehr geeignet. Obstgerichte aus nicht vdllig reifen Friichten
bediirfen nur eine Spur mehr Saccharin; ihr Geschmack ist
ebensogut wie bei Gerichten aus vollig reifen Friichten, Beim
GenuB der Obstgerichte fischen die Patienten am besten die
Friichte heraus und lassen den Saft zuriick, denn dieser ent-
hélt einen ansehnlichen Teil des Zuckers.

In bestimmten Fillen ist es erwiinscht, die Friichte
weitestgehend zu entzuckern. Dann 148t man sie zundchst
halbgar kochen, entfernt den Saft und kocht mit neu zu-
gesetztem Wasser vollends gar. Nach solchem Verfahren
schmecken aber die herausgefischten Friichte so fade, da8
unbedingt etwas Saccharin und Gewiirze wie Vanille, Zimt,
Nelken, Citronensaft oder -schale usw. zugesetzt werden
miissen. Das eigenartige Arom ist den Friichten ganz ent-
zogen. Man kann es durch kaufliche Fruchtextrakte und
-essenzen, die es von so gut wie allen Friichten gibt, wieder-
herstellen. Altbekannte Essenzen dieser Art liefern u. a. die
Werke von Haarmann und Reimer in Holzminden, von
E.Sachsse & Co. in Leipzig.

AuBerst kohlenhydratarm ist das Rohmaterial bei
jungen Rhabarberstengeln, unreifen Stachelbeeren, Grape
Fruit, so daB wir hieraus bereitetes mit Saccharin oder
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Dulcin gesiiBtes Kompott in der Regel unbedenklich gestatten
diirfen. Es ist daher in Tabelle I verzeichnet. Rezept Nr. 136.

o) Dorrobst enthilt sehr bedeutende Mengen von Zucker
und es 188t sich daher bei gewShnlicher Zubereitung im
allgemeinen kein Gebrauch davon machen. Wissert man
aber das Dorrobst grimdlich aus (6 Stunden bei zweifachem
Wechsel des kalten Wassers) und kocht es dann erst, so erhilt
man nach schwachem SiiBen mit Saccharin und Wirzen
mit etwas Zimt ein annehmbares und zuckerarmes Kompott.
Ein gehiufter EBloffel gedorrter Pflaumen oder Apfelschnitzel
enthalt dann ungefihr 2—3 g Kohlenhydrat. Durch stérkeres
Auswaschen mit heiem Wasser 148t sich der Zuckergehalt
noch mehr herabdriicken, allerdings leidet dann auch der
Geschmack. Das sind also verwickelte Vorbereitungen, und
im allgemeinen sind nach dem Gesagten Dorrfriichte bei
Zuckerkranken wenig empfehlenswert.

d) Eingemachtes Obst: Im Haushalt werden die Friichte
ohne Zuckerzusatz am besten nach kurzem Abwellen
(1—2 Minuten) in Biichsen oder Glisern sterilisiert (,,Ein-
wecken®), Die GefiBe sollen klein und auf den Verbrauch
binnen 1—2 Tagen berechnet sein. GréBere Gefifle sind un-
zweckmiBig, da die zuckerfreien Konserven, einmal gedffnet,
leicht verderben. Um die Ware sicher haltbar zu machen,
fiige man bei hduslichem Einmachen ein wenig benzoesaures
Natron (0,5 g auf ein Halbliterglas) hinzu. Manche lieben die
im ,,eignen Safte‘ eingemachten Friichte ohne weiteren Zusatz,
andere verlangen dazu Saccharin, das am besten erst nach
Entleeren der Gliser dem Safte beigefiigt wird. Laft man
die Friichte dann noch 2 Stunden in dem saccharingesiiten
Safte stehen, 8o nehmen sie gentigend SiiBstoff auf. Die Kon-
zentration des Zuckers in Friichten und umspiilendem Safte
ist (infolge von Diffusion) der gleiche. Der Saft soll nicht
mitverzehrt werden. Sonst wiirde sich die statthafte Menge
des Obstes um das Gewicht des Saftes vermindern. Dies
gilt fiir alles eingemachte Obst. Rezept Nr. 144.

Von Friichten, welche zum Gebrauche fiir Zuckerkranke
im eigenen Haushalte ohne jeglichen Zuckerzusatz eingemacht
wurden, brachten uns Hausfrauen im Laufe der Jahre viele
Dutzende von Proben zur Analyse. Leider muBten wir das
Vertrauen auf deren Harmlosigkeit sehr hiufig erschiittern.

3*



36  Erginzungen und Erliuterungen zu den Tabellen.

Die bei der Mehrzahl der Proben angetroffenen sehr hohen Zucker-
werte hiingen teils mit Eindicken des Saftes beim Einkochen, teils mit
dem in manchen Jahren ungewthnlich starken Zuckergehalte der reifen
Friichte zusammen; z. B. enthielt die bei uns verbreitetste Sauerkirsche
(Ostheimer Weichsel) im Jahre 1915 vollreif 11,69 Zucker, im Jahre 1924
(vom gleichen Baume, ebenfalls vollreif) nur 4,6%. J. Koenig verzeichnet
2 Analysen: 7,6 und 9,1%. Von den Weintrauben sind solche Unter-
schiede der Jahrgiinge allbekannt.

Von den im Haushalte ohne Zucker eingemachten Friichten hielten
sich nur unreife Stachelbeeren stets und Himbeeren (Friichte, Mark und
sofort nach dem Garkochen sterilisierter Himbeersaft) fast immer unter
59% Zucker. Reife Stachelbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren, Heidel-
beeren enthielten nie unter 6,6%, meist 7—89%, einige Male 10—12%
Zucker (offenbar durch Eindicken!). PreiBelbeeren fast immer etwas unter
oder iiber 8%, Pfirsiche und Aprikosen nie unter 8%, meist 9—11%;
Sauerkirschen nie unter 7%, gewohnhch 7—10%, nicht selten bis 129%;
Pflaumenarten (Zwetschgen, Rei n, Mirabellen) zwischen 8 und 129,.

Obwohl es unter Anwendung etwas komplizierten Ver-
fahrens theoretisch natiirlich anginge, auch im Haushalte aus
zuckerreichem Rohstoffe zuckerarme Obstkonserven her-
zustellen, wird dies praktisch selten erreicht, und daher ist
im allgemeinen von hauseingemachten Friichten 1 WBE
(= 20 g WeiBbrotchen, S.11) gleichzusetzen mit je:

200 g unreifer Stachelbeeren und Himbeeren (cf. oben),
120 g sonstiger Friichte.

Handelsware von ungezuckerten Friichten, die
als ,,Diabetikerkompott* angeboten werden, sind in der Regel
nichts anderes als ,,Friichte im eigenen Safte*, d.h. ohne
Zuckerzusatz eingemacht. Nach eigner analytischer Kontrolle
der bald hier bald dort eingekauften Handelsware ,,fiir Dia-
betiker* scheint es oft an der notigen Gewissenhaftigkeit
oder an dem notigen Verstindnis zu fehlen. Nur bei un-
reifen Stachelbeeren, bei Himbeeren und Heidelbeeren lagen
die Zuckerwerte fast ausnahmslos bei rand 49, (1 WBE
= 300 g Friichte); bei allen anderen Friichten kamen grofe
Schwankungen vor mit dem Mittelwerte = 8%, (Grenzen etwa
6 und 10%). Im Durchschnitt entspricht also 1 WBE = 150 g
Friichte; bei Steinobst mit Kernen etwa = 180 g.

Man trifft im Handel unter der Marke ,,Friichte im eignen
Safte™ ofters auch solche, die ziemlich fade schmecken. Thnen
ist offenbar vor dem Einmachen ein Teil des Zuckers durch
ungeschickt ausgefiihrtes Wassern entzogen worden. Sie ent-
halten im Durchschnitt 69, Zucker (1 WBE = 200 g Friichte).
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Handelsware mit ausdriicklichem Vermerk ,ent-
zuckerte Friichte* ist hiufig auf den Markt gebracht,
war aber zumeist nicht empfehlenswert, weil die Friichte
doch allzu geschmacklos waren. Sie wurden offenbar nach
dem oben erwdhnten (S.34) Auskochverfahren hergestellt.
Wirklich aromreiche Friichte, denen etwa zwei Drittel
des urspriinglichen Zuckers entzogen ist, wurden zum ersten
Male im vorigen Jahre von Dr. Theinhardts Nihrmittel-
werken in Stuttgart-Cannstatt (S.130) in den Handel ge-
bracht. Nach dem Entzuckern werden sie etwas eingedickt,
um eine angenehme Konsistenz zu erhalten. Dadurch stellt
sich der Zuckergehalt auf knapp die Hilfte des Wertes, den
gleich eingedicktes, nicht entzuckertes Material haben
wiirde. Das Ziel, zuckerarme Friichte unter Wahrung
des natiirlichen Aroms, wurde durch ein eigenartiges,
noch nicht veréffentlichtes Verfahren erreicht. Sie bewidhrten
sich uns so, da8 wir in der Privatklinik keine anderen mehr
beniitzen.

Es zeigte sich, daB die gleichen Fruchtarten bei gleichem Verfahren
sich in verschiedenen Jahren nicht gleich stark entzuckern lieBen, ohne
das Arom zu gefihrden. So zeigten im Jahre 1924 Steinfriichte erheblich
groBeren Widerstand gegen Entzuckerung als Friichte vom Jahre 1922,
Es war dies wahrscheinlich daduroh bedingt, da8 diese Friichte im Jahre
1924 verhaltnisméfig mehr Rohrzucker und weniger Invertzucker ent-
hielten. In diesem Jahre ergaben Birnen, Erdbeeren, Pfirsiche, Aprikosen
die giinstigsten Zahlen. 1 WBE (= 20 g WeiBbrdtchen, S.11) entspricht
in den Theinhardtschen Konserven (aus 1924) etwa: 240 g Birnen, 200 g
Erdbeeren, 190 g Pfirsichen, 160 g Aprikosen, 200 g Fruchtmark zur
Risbereitung. Auf allen Dosen ist der Kohlenhydratgehalt der genuB-
fertigen Ware verzeichnet und ebenso die Menge, welche 20 g WeiSbrot-
chen entapricht.

Von vollig zuckerfreier Bitterorangenmarmelade sind treff:
liche Marken von Callard (London) und von Keiller im Handel.
Vollig zuckerfrei sind nattirlich auch vergorene Sifte (Him-
beeren, Johannisbeeren).

L. Kiise.

Wegen seines hohen EiweiBgehaltes, der von kaum einem
anderen genuBfertigen Nahrungsmittel iibertroffen wird,
bedarf der Kiiseverzehr #rztlicher Vorschrift. Man ist in
Gewidhrung von Kise jetzt zuriickhaltender geworden als
frither. Bei volliger Freigabe von Kiise verzehren Zucker-
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kranke oft ganz erstaunliche Mengen davon. Der geringe
Milchzuckergehalt mancher Késesorten kommt in seiner Ein.
wirkung auf den Zuckerhaushalt neben der des Eiweifles
gar nicht in Betracht. Kise nach Schweizer, Edamer, Miin.
sterer, Mainzer, Tilsiter Art, Roquefort-, Camembert-, Chester-,
Gorgonzolakise u. dgl., iiberbaupt alle verbreiteteren Dauer.
kise sind entweder vollig oder so gut wie zuckerfrei. Die
SiiBrahmkise (Neufchitel u. #hnl) enthalten frisch 2,5 bis
3% Milchzucker; iltere Ware etwa die Hilfte; dem ent-
sprechende, unfermentierte Ware wird unter sehr verschiedenen,
ortsiiblichen Namen iiberall hergestellt.

Es kommen hier und dort auch Filschungen vor. Namentlich
teure Sorten werden ofters mit WeiBbrot oder Kartoffelmehl gestreckt,
was dem Geschmack nicht abtriglich ist. Dies bezieht sich namentlich
auf ,,Kiése nach Roquefortart’‘; in Deutschland freilich ist uns solche
Ware bisher nicht begegnet.

In der Regel wird der Kise von den Zuckerkranken als
Nachtisch genossen oder als Belag bei einem zwischen-
geschobenen zweiten Friihstiick. Als Unterlage dient Luft-
brotchen oder auch Brot, insoweit letzteres gestattet ist.
Man gewthnt sich schnell daran, den Kise auch ohne Brot-
unterlage, mit oder ohne Butter, zu verzehren; namentlich
bei Kise etwas derber Konsistenz.

Sehr beliebt und empfehlenswert ist der frische, nicht-
fermentierte Sauermilchkise (Quark, Topfen, Siebkise).
Bei gewohnlicher Zubereitung enthilt er allerdings oft bis
zu 39 Milchzucker. Bei sorgsamem Auswaschen mit sehr
kaltem Wasser gibt er 3/, und mehr davon ab. Es lassen
sich aus ihm viele wertvolle und schmackhafte Gerichte fiir
Zuckerkranke herstellen.

Uber Kisegerichte vgl. Rezepte Nr. 80, 82, 83.

M. Mehl und Mehlersatz.

Von gewohnlichem Mehl kann nur in sehr leichten Fillen
von Diabetes beim Backen, Kochen, Anrichten von Tunken
usw. Gebrauch gemacht werden. In welchem Umfange, ist
fiir jeden Einzelfall vom Arzt zu bestimmen. Das verbrauchte
Mehl ist dann auf die erlaubte Tagesmenge der Kohlenhydrate
anzurechnen und zwar nach dem MaBstabe 16 g Mehl = 20 g
WeiBbrotchen.
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Zum Binden von Tunken, Suppen, Gemiisen dienen als
kohlenhydratfreie oder nahezu freie Ware am besten: frisch
hergestellter, ausgewaschener (s. oben), fein zerriebener Sieb-
kise; ferner Parmesankise, Nutrose und von pflanzlichen
EiweiBpraparaten Dr. Klopfers Lecithineiweifl, auch Agar-
Agar (hiervon 0 29, fiir warme Gerichte). Die EiweiSpriparate
miissen vor der Verwendung mit wenig kaltem Wasser zum
Aufquellen angesetzt werden.

Von den sog. Diabetikermehlen sind einige tatsiichlich
vollig oder nahezu kohlenhydratfrei, z. B. Callards Casoid
Flour (London), Cereo Co.’s Soy Bean Gruel Flour (Tappan
N. Y.), Barkers Gluten Flour (Sommerville, Mass.), Health
Food Co.’s Almond Meal (New York), Listers Casein Diabetic
Flour (Lister Bros. Inc., New York), Allenbury’s Diabetic
Flour (London, Allen-Hanburys Ltd). Aber alle diese Mehle
sind wohl fiir die Nahrungsmitteltechnik, aber kaum fiir den
hiuslichen Gebrauch geeignet. Thr beherrschender Bestand-
teil sind EiweiSkorper. Fiir die h#usliche Kiichentechnik
bieten sie keinen Vorteil vor den vorher erwihnten Ersatz-
stoffen, die viel billiger sind.

Die iihrigen ,,Diabetikermehle** sind fast alles sog. ,,ge-
streckte Mehle®, d. h. Gemische von echtem Mehl und
vegetabilischen oder Milch-EiweiBpriparaten. Mit ihnen sei
man #uBerst vorsichtig, da vielfach ein sehr verwerflicher
Unfug mit jener Bezeichnung getrieben wird (in allen Lindern ).
Der Name verfiihrt zu dem Glauben, das Priparat sei kohlen-
hydratfrei oder mindestens hochst kohlenhydratarm. In iiber-
aus zahlreichen Fillen ist es aber nur um 8—129, &rmer
daran als die gewShnlichen Mehle des Handels.

Man kann sich ein ,,gestrecktes Mehl‘ im eigenen Haus-
halt bereiten durch Mischung von 1 Teil gutem Weizenmehl
(ca. 70% Starkegebalt) und 1 Teil Klopfers Lecithineiwei
(Weizenkleber) Diese Mischung enthalt ca. 369, Starke.
Etwa 33 g davon haben den Wert =— 1 WBE (= 20 g WeiB-
brotchen). Ein schmackhaftes Brot 1a8t sich schwer daraus
backen, wohl aber leidlich schmeckendes, flach ausgerolltes,

fladenartiges Dauergeback. Unter Zusatz von Wasser, Ei,
Butter und Salz entsteht aus dieser Mehlmenge (33 g) eine
genuBfertige Fladenmasse von 50—60 g Gewicht. Man hat
aber das Quantum des eBbaren Gebacks wesentlich ver-
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mehrt, d. h. im Verhéltnis von 20 auf 50—60 g. Mit Kiise
lassen sich auch ,,Kisestangen® daraus bereiten; ebenso
Pfannkuchen und Gebiicke oder andere Gerichte aus Riihr-
teig, in welchen zum Lockern und Aufgehen Eierklar-
Schnee untergezogen ist. Sehr geeignet ist, statt Lecithin-
eiweiB, auch das oben erwihnte Allenbury-Mehl, vielleicht
das backfihigste von allen. Da es aber aus Proteinen der
Milch besteht, erregt es die Zuckerbildung doch stéirker als
die GetreideeiweiBle es tun.

Immerhin stellt das durch solche Eiweifle gestreckte Wei-
zenmehl beim Herstellen von Mehlspeisen hohe Anforderung
an die Kiichentechnik. Es ist ein recht spriodes Material,
und daher haben sich diese einfachen gestreckten Mehle des
Handels oder hiuslicher Mischung niemals recht einbiirgern
konnen. Bekannte Firmen muBten, um ihre Ware anzu-
bringen, mit dem Mehlzusatz allmihlich héher und héher
gehen, bis die Mischung den Namen ,,Diabetikermehl* kaum
noch verdiente.

Sehr empfehlenswert und bequem im Gebrauch ist das
aus verschiedenen, mit Riicksicht auf Klebergehalt und Back-
fahigkeit ausgewshlten Mehlen und aus Pflanzeneiweifl zu-
sammengesetzte neue ,,Diabetikermehl®, der Dr. Thein-
hardtschen Nahrmittelwerke als dessen Maximalgehalt
rund 369, Stirke festgelegt ist (EiweiBgehalt = rund 509%,).
Sobald man mit dem Starkegehalt wesentlich tiefer riickt,
leidet die kiichentechnische Verwendbarkeit, insbesondere fiir
Backzwecke, auBSerordentlich. Rund 33 g dieses Mehles ent-
halten soviel Stirke wie 20 g WeiBbrotchen.

Mit 33g des Mehles (=1 WBE [S.11]) und erst recht
mit der doppelten Menge (=2 WBE) wird eine geschickte
Kochin sehr weit kommen und eine Fiille abwechslungsreicher
Speisen fiir den Diabetiker herstellen kénnen. Dem Mehl
werden verschiedene Rezepte beigegeben (cf. Bemerkung
bei Brot, S. 43).

Ahnlicher Zusammensetzung ist das sog. ,Primarmehl®
(Diétei) mit 26—279, verzuckerbarem Kohlenhydrat. Das
oben erwihnte Mehl wird aber von den meisten Patienten
vorgezogen.

Aus Hasel-, Wal-, Paraniissen und aus Mandeln
1a8t sich durch leichtes Auswaschen der zerstampften Masse
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fast alles Kohlenhydrat entfernen. Die nach Abpressen tibrig-
bleibende Masse eignet sich zum Herstellen von makronen-
artigem Gebick (Zusatz von Eierklar-Schnee, Eidotter,
Butter, Gewiirz, ein wenig Saccharin).

Im Anhange verschiedene Backrezepte (Nr. 1101L.).

N. Brot und Brotersatz.

Brot, brotéhnliche Gebiicke, Kuchen, Zwieback, Biskuits
u. dgl. werden auf die Dauer mehr als fast alle anderen Nah-
rungsmittel vom Zuckerkranken schmerzlich entbehrt. Man
gab sich daher seit langem Miihe, mehlfreie und mehlarme
Gebiicke herzustellen. Eine voll befriedigende Losung der
Aufgabe ist aber noch nicht gefunden. Man kann drei brauch-
bare Gruppen unterscheiden.

1. Gebiicke ohne Mehl.

Hierunter verstehen wir Gebicke, die vollig oder nahezu
kohlenhydratfrei sind. Als Ausgangsmaterial pflegen Mandeln,
Weizenkleber, Casein und Ceseinpriparate zu dienen.

Mandelbrot ist das ilteste unter ihnen. Die Mandeln
lagsen sich auch durch Haselniisse und (Brasil-) Paraniisse
ersetzen. Um das aus dem fein zermorserten Brei gewonnene
Mehl wirklich so koblenhydratfrei zu machen, da8 der Stirke-
und Zuckergehalt unbedingt vernachliissigt werden kann,
bedarf es einer gewissen Vorbereitung (beschrieben bei Rezept
Nr. 114). Die aus nicht entsprechend vorbereitetem Mandel-
und NuBmehl hergestellten Weich- und Hartgebiicke (sowohl
hiusliche Gebiicke wie kiufliche Ware) gehdren der ndchsten
Gruppe (2) an.

Windgeback aus Eierschnee (Rezept Nr. 108), fiillbar
mit Schlagsahne oder zuckerfreiem Gelee (Rezept Nr. 109), ist
als Nachtisch oder zum Tee sehr beliebt.

Ein h6chst mehlarmes Klebergeb#ck aus Dr. Klopfers
LecithineiweiB laBt sich im Haushalte herstellen (Rezept
Nr. 128); ebenso aus dem Allenbury-Mehl (8. 39), dessen
Packungen verschiedene Rezepte beigegeben sind.

Von kiuflicher Ware — es ist viel kaum genieBbare Ware
im Handel — befriedigte am meisten:

Ch. Singer (Basel): Biskuits mit 57,69, EiweiB, 329,
Butterfett, 1,69, Kohlenhydrat.
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Huntley und Palmers (London) ,,Akoll*“-Biskuits
mit 1,59 Kohlenhydrat.

Callard & Co.’s (London, Regentstreet 74) Casoid Bread
(27%), Prolacto Bread (37%,), Casoid Rusks (669,) ohne nach-
weisbaren Mehlgehalt; Casoid Biscuits (599%,), mit 2,3%,
Prolacto Biscuits (57%) mit 29, Kohlenhydrat. Die ein-
geklammerten Zahlen geben den EiweiBSgehalt an.

Pokorny (Konditorei in Teplitz): Feuchte, gut halt-
bare braune Brotlaibchen mit 0,89, Kohlenhydrat.

2. Gebiicke mit verhiltnismifig wenig Mehl.

Die meisten k#uflichen sog. Diabetikergebiicke, darunter
auch die meisten Aleuronatbrote, enthalten nur 10—209,
weniger Stirkemehl als gewdhnliche, &hnliche Gebicke des
Handels. Der Vorteil steht also durchaus nicht im richtigen
Verhiltnis zu dem meist sehr hohen Preise. Will man sich
eines Brotes mit so geringer Kohlenhydratverminderung be-
dienen, so greife man zum gewohnlichen Grahambrot aus
Weizen oder dem rheinischen groben Schwarzbrot aus
Roggen, deren resorbierbare Kohlenhydrate mit 44 bzw. 429,
zu veranschlagen sind, und von denen daher etwas mehr ge-
nommen werden darf als von feinmehligem Weizen- oder
Roggenbrot (vgl. S.12). Uber verschiedene Mandelgebicke
Rezepte 113—116; vgl. die Bemerkungen bei Rezept 114!

Es ist vom Arzte nicht zu iibersehen, da8 alle Brote mit vermindertem
Stirkegehalt sehr eiweiBreich sind. Das ergibt sich aus der Natur der
Sache. Durchweg sind pflanzliche EiweiBkorper beigemengt, und nur dies
driickt den Gebalt an Kohlenhydraten herab. Wenn ein Brot eine be-
stimmte Menge Stirke entbilt, sagen wir z. B. 20%, so ist die Differenz
zwischen 66 und dem betreffenden Stirkewerte (in unserem Beispiele
also 36%) als EiweiBanreicherung zu buch

Als brauchbare ,,Diabetikergebiicke* diirfen nur solche
gelten, die héchstens die Hilfte der in #hnlichen gewthnlichen
Gebiicken vorkommenden Kohlenhydrate enthalten. Von
solchen kann sich jeder Haushalt nach gewdhnlichen Back-
rezepten Brot und #hnliches herstellen, wenn man das Mehl
mit gleichen Mengen Lecithineiwei mischt (8. 39). Man mu8
aber sehr kriftige Hefe zum Treiben beniitzen. Immerhin ist
— noch mehr als bei Mehlspeisen (S.40) — =ziemlich groSe
Ubung beim Herstellen nétig.
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Bequemer und mit gréBerer Sicherheit schmackhaftes Ge-
bick liefernd ist das auf S. 40 erwahnte neue Diabetiker-Mehl
von Theinhardt mit 369, invertierbarem Kohlenhydrat.

Wie allo stérkearmen Mehle eignet sich auch dieses besser zum Her-
stellen von Brotlaiben als von kleinlaibigen Brotchen. Man nimmt am
besten 200 g des Mehles zum Anmischen des Teiges. In genuBfertigem
Zustande wiegt dann das frische Brot rund 300g. Daraus ergibt sich:

Etwa 100 g solchen Brotes = 1 WBE (= 20 g Weiibrétchen, 8. 11).

Da stiirkearme Mehle schwer ausreichend vergiéiren, setze man sowohl
beim Herstellen von Brot wie auch anderer Hefeteige auf je 100 g fertigen
Teiges 1 g kauflichen Traubenzuckers zu. Die Hefe wird dadurch stark
wirksam ht, der Traub ker vergirt restlos. Man mu8 nur den
Teig etwas linger giren lassen, als bei Normalmehl iiblich ist. So be-
handelt, ist dieses Mehl hervorragend backfiihig.

Auch aus Primarmehl (8. 40) lassen sich im Haushalte
Brote herstellen, die etwa gleichen Mehlgehaltes sind. Bei
zahlreichen, selbstgebackenen Primérbroten, die uns Patienten
iiberbrachten, lagen die Stirkewerte zwischen 17,6 und 22%,
im Mittel 209%,. Die Verschiedenheit ist Folge nicht-einheit-
lichen Wassergehaltes der Gebiicke. Die Analysen der kauf-
lichen Primérbrote stimmen damit iiberein.

Brote aus Litonmehl (aus Getreidekeimlingen gewonnen,
8. 3) miBiraten im Haushalte fast immer. Einige Bickereien,
die sich darauf eingeiibt haben (am besten C. Fritz in Wien),
stellen aber brauchbare, wenn auch etwas fremdartig schmek-
kende Ware her.

Hier sind auch die Toastscheiben aus karamelisier-
tem Mehle(nach E. Grafé) zu erwahnen, von Dr. Thein -
hardt’s Nahrmittelwerken in den Handel gebracht. Das
Karamelisieren setzt die zuckerbildende Kraft des Mehles
stark herab.

Man wird in dieser Tabelle eine Anzahl als ,,Diabetiker-
gobiicke** bekannte Marken vermissen. Soweit dariiber zu-
verlissige Analysen aus fremden Laboratorien vorliegen, oder
soweit sie uns zwecks eigener Analyse zugénglich waren, ent-
hielten sie aber alle mehr, oft betriachtlich mehr als 309,
Starke; solche Brote erkennen wir nicht als zweckmaBig an.
In unserer Klinik benutzen wir jetzt nur die sehr schmack-
haften Gebicke aus Theinhardts Nahrmittelwerken; gerade
das Soyapan-Teegeback wurde sehr beliebt. Die gleichfalls
schénen Gebicke von Ch.Singer in Basel sind fiir uns zur
Zeit nicht greifbar.
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Von Handelsware seien folgende erwdhnt (S. bedeutet
Analyse nach den Tabellen von Schall-Heisler; St. be-
deutet Analyse nach J. Ph. Street; keine Bezeichnung be-
deutet eigene Analyse).

28322"?18-
ritchen
Stérke |entsprechen
Callards (London) Almond-Biscuits 42 | 280
» ” Almond-Shortbreads 42 | 280
Gumperts (Berlin) Ultrabrot 7.8 (8.) 150
Bresins (Berlin) Bresinbrot [ ca. 8,0 150
Rademanns (Frankfurt | Diabetikermakronen | 11,1 (8.) 110
a. M.)
Kellogs (Battle Creek) |[Alpha Diabetic Wafers| 11,3 (St.) |I 110
Fromms Litonbrot 14,0 (8.) 85
Gerickes (Potsdam) Sifarbrot 15,0 (St.) 80
0. Fritz’ (Wien) Litonbrot 15,1 (8.) 80
Rademanns Diabetikerstangen 18,6 (8.) 70
Hundbausens (Hamm) | Aleuronatzwieback | 17,7 (St.) 70
Singers (Basel) Diabetiker-Zwieback 18,6 65
Bresins (Berlin) |Grahambrot fiir Zucker-
kranke 20,0 60
Fritz’ Mandelbrot 22,7 (8.) 50
Dr. Theinhardt s Soyapan-Teegebiick
(Dauerware) 251 | 50
Singers (Basel) | Diabetikerbrot 24,8 50
Gerickes | 3-fach Porterbrot 26,0 (St.) ‘ 45
Gumperts Doppel-Diabetiker- |
Zwieback 21,6 (St.) 45
Rademanns Diabetiker-WeiBbrot | 30,0 | 40

8. Luftbrote.

Die sog. Luftbrote wurden zuerst in Frankfurt a. M. auf
C. v.Noordens Veranlassung hergestellt, anfangs in sehr
unvollkommener Beschaffenheit. Zumeist sind sie aus einem
Gemisch von Weizenkleber und -mehl hergestellt und ent-
halten gewichtsprozentisch zwischen 25 und 509, Kohlen-
bydrat. Infolge besonderer Backart haben sie aber vielporige
Struktur und groBes Volumen angenommen und sind im
Verhiltnis zu ihrer GroBe federleicht. Gewohnlich iibersteigt
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der tagliche Verbrauch der lufttrockenen Handelsdauerware
40 g nicht. GréBere Mengen sind unzweckmaBig (cf. unten).
Niedriger Kohlenhydratgehalt wire fiir vorliegenden Zweck
an und fiir sich erwiinscht. Doch zeigt sich immer aufs neue,
da8 Luftbrote mit weniger als 20—259, Stérke nur bei einer
Minderzahl von Zuckerkranken sich durchsetzen. Wir méch-
ten diesen Wert also fiir die praktisch richtige, untere Grenze
halten, anderseits 309, fiir den maximal zuldssigen. Wenn
wir Zuckerkranken bestimmte ,,Weibrotchenwerte® (S. 11)
gestatten, lassen wir in der Regel den Kohlenhydratgehalt
des Luftbrotes ganz beiseite, und zwar aus praktischen Er-
fahrungsgriinden. Von Ausnahmen abgesehen, gestatten wir
das Luftbrot auch im Rahmen strenger Didt (vgl. Kost-
formen). Dies ist fast tiberall iiblich geworden, obwohl es
begrifflich zu beanstanden ist. Wir treiben ja aber keine
Logik, sondern praktische Medizin. Alles dies hat aber nur
dann Berechtigung, wenn der Stérkegehalt nicht hoher
als 309, ist, und wenn die Tagesmenge des Gebickes
40 g nicht wesentlich tibersteigt (siehe unten). Der Arzt
muB natiirlich iiber den Kohlenhydratgehalt der Luftbrétchen
unterrichtet sein und bestimmen, welches Gewicht im ein-
zelnen Falle zuliissig ist. Sie sind teils in Form kleiner Brot-
chen, teils in Form mannigfach gestalteter Brote im Handel.
Ihr Zweck ist im wesentlichen, als Unterlage fiir Butter und
sonstigen Belag zu dienen. Man muB sie mit sehr scharfem,
dilnnem Messer in Scheiben schneiden; sonst zerbrockeln sie.
Der Geschmack wird wesentlich gebessert und gehoben, wenn
man die in Scheiben zerlegte Ware hellbraun rostet.
Verglichen mit friilherem Luftbrotgebiick bedeuten die
neuen Luftbrote der Theinhardtschen Nahrmittelwerke
einen wesentlichen technischen Fortschritt. Sie
werden in stattlicher Brikettform von rund 20g Gewicht
hergestellt. Es sind die gewebliche Struktur und namentlich
such geschmackliche Vorziige, welche sie iiber die friiher
iiblichen Arten, u.a. auch iiber die frither iiblichen klein-
laibigen runden Luftbrotchen erheben. Gerdstete Scheiben
haben fast den gleichen Wohlgeschmack, wie solche aus
NormalweiBbrot. Auf unserer Privatklinik sind wir auf
Wunsch der Patienten ganz zu diesen Theinhardtschen
Luftbrotbriketts iibergegangen. Sie sind auch technisch besser
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verwendbar und dem Bruch weniger ausgesetzt, als die
fritheren. Ihre Haltbarkeit erstreckt sich auf Monate. Nach
amtlicher Analyse enthalten sie, auf Stirke berechnet, 20 bis
229, invertierbares Kohlenhydrat, 656—669, Getreideprotein
(im wesentlichen aus Weizen). Es ist ihnen eine ziemlich
reichliche Menge vitaminhaltiger Substanz (aus Getreide)
zugesetzt, die im reinen Kleber fehlt.

Die Luftbrotchen der Didtei (Berlin) ergaben unserer Analyse zu-
erst den Gehalt von 40—469, Stirke; das ist entschieden zu hoch, da
man immerhin auf den Verzehr von etwa 50g (5 Brotchen) rechnen
muB. Bpiter wurde der Stirkegehalt herabgesetzt, und Aralysen aus
Januar 1923 ergaben 30—32%, Starke.

Callard & Co. stellen ein Luftbrétchen unter dem Namen
»Gluten Dinner Rolls* her, die nur 3% Stirke enthalten (mit 829 Ei-
weiBl). Sie zeugen fiir vollendete Technik. Zu voriibergehendem und
gelegentlichem Gebrauche sind sie geeignet.

Das Luftbrot von Fromm & Co. in Kotzschenbroda-Dresden
enthielt frither ca. 25% Stirke. In Luftbrotchen, die angeblich von dort
bezogen waren, fanden wir (November 1922 und Juli 1924) 43% Stérke.

Die Luftbrétchen von G. Fritz in Wien ergaben uns friiher einen
Gehalt von 159 Stirke, spiter 30%; es werden jetzt aber wieder solche
mit durchschnittlich 159 Stérke geliefert.

Die Luftbrote Charasse (Biscottes Lucullus) enthalten 56—60%
Stiirke! Sie schmecken sehr gut. Ihren Zweck erfiillen sie aber nicht.

Die Luftbrote von Brusson-Jeune, Villemur, Frankreich,
ergaben uns ziemlich schwankende Werte: 40—50% Stirke. Geschmack
gut. Der Stirkegehalt ist zu hoch.

Das Luftbrot von Eugene Loeb, Newyork, (Gluten-Luft-Bread)
enthélt nach Angabe von J. Ph. Street 449 Stdrke, gleichfalls
zu viel

Man sieht, daB man nicht alles, was als Luftbrotchen be-
zeichnet wird, als gleichwertig hinnehmen darf.

Im allgemeinen halten wir es, auf Grund langer Erfahrung,
fiir zweckmiiBig, daB der Zuckerkranke sich moglichst an den
Gebrauch von Luftbrotchen und anderen sehr kohlenhydrat-
armen Gebicken gewdhnt, auf das Normalgeback aber mog-
lichst ganz verzichtet. Nachdem wir jetzt die wirklich schmack-
haften Theinhardtschen Luftbrotbriketts besitzen, macht
dies kaum noch Schwierigkeit. Der Patient wird sich damn
eine viel groBere Menge anderer kohlenhydrathaltiger Nah-
rungsmittel gestatten diirfen, welche nicht wie Brot durch an-
nehmbaren Ersatz vertretbar sind; er wird sich eine viel
abwechslungsreichere Kost errichten koénnen. Nur da, wo
man mindestens den Kohlenhydratwert von 80—100 g Weil-
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brotchen erlauben darf und will, ist es ratsam, 30 bzw. 50 g
davon in Normalbrot (am besten Grahambrot) anzulegen.

Die Meinung, daB Luftbrétchen ohne weiteres in jeder
Menge gestattet seien, muf fallen. Es gingen uns ziemlich
viele Diabetiker zu, die téglich bis zu 100 g verhaltnismafig
mehlreicher Luftbrotchen (cf. obige Analysen) und gar mehr
verzehrten und damit etwa 45 g Mehl (entsprechend 75 g
Normalweibrétchen ) und 40—50 g Eiweil (wenn auch pflanz-
lich, so doch immerhin entsprechend 200—250 g schierem
Ochsenfleisch!) zu sich nahmen. Aus mancherlei Griinden
wirde sie dann besser die 75 g WeiBbrotchen oder dafiir
ca. 85 g Grahambrot verzehren. Bei den von uns beniitzten
Theinhardtschen Luftgebicken lassen wir 40 g tiglich in
der Regel nicht iiberschreiten; meist wird diese Menge nicht
erreicht. Bei vielen anderen Formen mii 3 te man die Grenze
tiefer riicken.

0. Kartotfeln, Topinambur, Stachys.

Kartoffeln sind verhéltnism#8ig arm an Kohlenhydraten;
sie enthalten in frischem Zustande nur 16—189, Kohlenhydrat
(Sommerkartoffel), nach lingerem Aufbewahren 18—229
(Winterkartoffel).

Die Kartoffel verdient in nachdriicklicher Weise als Ver-
treterin fiir einen Teil des erlaubten Brotes empfohlen zu wer-
den. Wer z. B. auf eine Tagesmenge von 3—6 WBE (= 60
bis 120 g WeiBBbrotchen, S. 11) gesetzt wird, lege etwa 1/, dieser
Summe in Form von Kartoffeln an; es stehen ihm dann ge-
maf . Tabelle TIT noch 40—80 g Brot zur Verfiigung. Mit
den Kartoffeln soll im Bedarfsfalle moglichst viel Fett ein-
verleibt werden. Es ist erstaunlich, wieviel Fett beim Zu-
bereiten von Kartoffelmus und Bratkartoffeln unterzubringen
ist, und wieviel Butter und fette Tunken man den abgekochten
Kartoffeln noch auf dem Teller zusetzen kann.

Bei Kartoffeln, die mit oder ohne Schale in Salzwasser oder
Fleischbrithe abgekocht werden, ferner bei Kartoffeln, die in
groflen Stiicken nach vorhergehendem Abkochen in Fett ge-
braten werden, bei Kartoffelsalat kann das Abwigen der zu-
lissigen Menge sowoh! in rohem wie in fertigem Zustande er-

folgen ; denn die Kartoffeln veriindern bei diesen Zubereitungen
ihr Gewicht und ihren Kohlenhydratgehalt sechr wenig. Bei
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allen anderen Zubereitungsweisen (Brei, Bratkartoffeln) er-
folge das Abwiegen nach Entfernen der Schale lieber in rohem
Zustande, weil sich sonst grofe Fehler in die Berechnung
des Brotwertes einschleichen kénnen; oder — was bequemer
ist — es werden die fertigen Kartoffelgerichte nach #rzt-
licher Anordnung eBloffelweise abgemessen (S.18). Die
immerhin kleinen Kartoffelmengen wirken als Gericht am
ausgiebigsten in diinne Scheiben geschnitten und dann ge-
braten.

Durch einfaches Auswaschverfahren kann man den Kar.
toffeln den groBten Teil der Stirke entziehen.

Verfahren nach F. Wolfner: Die geschilten rohen zerriebenen
Kartoffeln werden in ungestirkte Leinwand eingeschlagen und unter
kaltem Wasser 8o lange wiederholt ansgeprefit, bis kein Mehl mehr aus-
zuringen ist. Nach wenigen Minuten bereits besteht der Brei im Lein-
wandbeutel fast nur aus Kartoffelfaser und enthdlt nur noch 1—2%
Stiarkemehl. Aus diesem Faserbrei lassen sich aber schmackhafte Speisen
nicht bereiten. Man muB einen Teil des ausgewaschenen Mehles wieder
hinzufiigen. Zu diesem Zwecke gieBt man das Wasser von dem zu Boden

gesunkenen Mehlbreie groBtenteils ab, bringt den Rest des Wassers mit
dem Mehlbrei im Trichter auf ein Filter, oder schiittet ihn auf eine

mehrfache Schicht gut aufsaugender Leintiicher, von denen das oberste
moglichst engmaschig sei. Nach Ablaufen des Wassers preft man den
Mehlbrei zwischen wu tirkten Leintiichern maBig scharf aus und

mischt nunmehr 1 Gewichtsteil Mehlbrei mit zwei Gewichtsteilen Faser-
brei. Man erhdlt so ein Gemisch von ca. 69 Starkegehalt, von dem
200 g gleichwertig sind mit 1 WBE = 20 g WeiBbrotchen. Hieraus lassen
gioch verschiedene sehr schmackhafte Gerichte bereiten (Rezepte No. 172;
unter dem, was dort entmehlter Kartoffelbrei genannt wird, ist das bier
beschriebene Gemisch verstanden).

Der Ausfall bzw. die starke Beschrinkung der Kartoffel
hat zur Folge, daB die Diabetikerkost sehr kaliarm wird; dies
ist unter Umstéanden durch Gebrauch kiinstlichen kalireichen
Mineralwassers auszugleichen (8. 7).

Inulinhaltige Knollen. In Verwendung iibereinstimmend
it Kartoffel, im Aussehen ihnen éhnelnd, sind hier die inulin-
haltigen Knollen zu erwihnen: Helianthus- und Dahlien-
knollen und Topinambur (Erdartischocke). Von ihnen
kommt praktisch nur die letztere in Betracht. Ihre Empfeh-
lung verdanken sie dem Umstande, daB sie Inulin statt Stérke
enthalten, und daB das mehlartige Inulin auf die Zucker-
produktion etwa halb so stark einwirkt wie Stiirke. Dies
hiingt wahrscheinlich damit zusammen, daB der menschliche
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Darm das Inulin schlecht verdaut und resorbiert. Dennoch
sind die Topinamburspeisen gut bekémmlich. Die Zusammen-
setzung ist: 29, EiweiB, 16,39, Kohlenhydrat. Fir den
Zuckerhaushalt des Diabetikers sind 125 g geschélte Topinam-
burknollen 1 WBE = 20 g Weilbrotchen gleichzusetzen. Wer
den eigenartigen Geschmack liebt, kann davon bfters Ge-
brauch machen. Man darf die Knollen nicht zu lange kochen,
weil sie sonst zu weich werden und an Schmackhaftigkeit ein-
biiBen. Uber drei Verwendungsformen in der Kiiche vgl.
Rezept 170.

Auch die wohlschmeckenden Stachysknollen enthalten
vorzugsweise Inulin. Thre Zusammensetzung ist fast die gleiche
wie die der Topinamburknollen. Es scheint, daB auch hier
der verhiltnismiBig geringe Einfluf auf die Zuckerproduktion
auf schlechter Resorption beruht, trotz trefflicher Bekémm-
lichkeit. Stachys wirkt stuhliérdernd. 125g Stachys (un-
geschiilt; sehr schwer zu schilen!) sind als 1 WBE =20 g
WeiBbrotchen zu bewerten; wenn die Knéllchen nicht ge-
dampft, sondern in Salzwasser gekocht werden, ist die doppelte
Menge (250 g) zu rechnen, da sie beim Kochen ca. die Halfte
Inulin abgeben. Uber Verwendung in der Kiiche vgl. Re-
zept 171.

P. Miich und Rahm,

1. Milch. Wie aus den Zahlen der Tabelle ITI hervorgeht,
ist es ein — freilich weitverbreiteter — Irrtum, daf saure
Milch (Dickmilch) und Ya-Urt wesentlich weniger Milchzucker
enthalten als frische Milch. Der eingedickte Ya-Urt, wie er
gewohnlich nicht getrunken, sondern aus Schalen mit dem
Litfel verspeist wird, enthilt prozentual sehr viel mehr Zucker
als die urspriingliche Milch. Ob und in welchem MaB8e Milch
und ihre Abarten zugelassen werden sollen, muB in jedem Falle
vom Arzte erwogen und bestimmt werden. In manche Kost-
formen paBt Milch gut hinein, in andere nicht. Wenn nicht
ausdriicklich anders bestimmt, sollen Milch und ihre Abarten
nur als Aquivalente fir WeiBbrot genommen werden (Ta-
belle IIT).

2. Kefir enthiilt nach 48stiindiger Girung etwa 2,8%, Milch-
zucker und 0,79, Alkohol, nach 72stiindiger Girung 1,7 bis
1,99 Milchzucker und 19;, Alkohol (600 ccm = 20 g WeiB-

Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 2. Aufl. 4
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brétchen). Von Kefir, der zu Hause leicht herstellbar ist,
konnte man beim Diabetiker mehr Gebrauch machen, als ge-
wohnlich geschieht. Der Geschmack sagt aber nicht jedem zu.
Der 3tigige Kefir entwickelt bei manchen stopfende Eigen.
schaft. Dies 1a8t sich durch zweimalige Gabe von je 0,5g
Magnesium Perhydrol ausgleichen (um 6 Uhr und um 10 Uhr
abends je 1 Tablette).

Uber die Wertberechnung dieser Abarten der Milch vgl.
Tab. III, S. 13.

8. C. v. Noordens Rahmgemenge. Man bedient sich hierzu
gutenSchlagrahms, der etwa 309, Fett enthiilt. Der Geschmack
des Gemisches wird besser, wenn man den Rahm erst sauer
werden liBt. Mangels zuverlissig guten und fettreichen
Schlagrahms nimmt man am besten nicht gezuckerten steri-
lisierten Rahm. Wir benutzen meist die ,,Bérenmarke* (s.
unten, bei Rahm). 1 Teil Rahm wird, nach vorherigem An.
wiirmen, mit 4 Teilen Wasser (gewohnliches Wasser, Emser
Wasser, Selterswasser) oder Tee oder Kaffee gemischt. Der
Geschmack wird durch Zugabe von geschlagenem Eidotter
wesentlich gehoben; auch ein wenig Plasmonpulver, ferner
nach Belieben Salz oder Saccharin kénnen zugesetzt werden.
Die Zusammensetzung des Rahm - Wassergemisches ist:
0,69, Milchzucker, 0,259, EiweiB, 6%, Fett; 1 WBE =20¢g
Weibrotchen entspricht an Kohlenhydratgehalt 21 des Ge-
misches, und dieses selbst hat den Vorzug, recht eiweilarm
zu sein. Wo entsprechend guter Rahm erhéltlich, wird dieses
Getrank der kiinstlichen ,,Diabetikermilch* meist vorgezogen.

4, Dr. Boumas zuckerfreie Fettmileh fiir Diabetiker, aus
den einzelnen Milchbestandteilen, mit AusschluB des Milch-
zuckers, kiinstlich zusammengesetzt, ist vollig zuckerfrei
(2,69% EiweiB, 5,79%, Fett; Néhrwert in 100 cem = 64 Calo-
rien).

5. Dr. J. Roses kiinstliche Milch tiir Diabetiker, die jetzt
neu in den Handel kommt, ist eine verbesserte Neuauflage
der bekannten Marke. Sie soll, wie kondensierte Milch, in
Blechdosen greifbar verkauft werden. 5fach verdiinnt ent-
halt sie Casein 2,39,; Butterfett 3,4%; Salze 0,68%; Saccha-
rin 0,03%. Sie ist also als vollig kohlenhydratfreies eiweif-
und fotthaltiges Nahrungsmittel zu werten. (Noch nicht
beziehbar.)
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6. Soyamamileh fiir Diabetiker, hergestellt aus Sojabohne
unter Butterzusatz von den Soyamawerken in Frankfurt a. M.,
sehr wohlschmeckend, enthielt vor dem Kriege: 3,8%, EiweiB,
3,49, Fett, 1,29, Kohlenhydrat. 11 hatte den WeiBbrotwert
von 20 g. Zur Zeit ist die Milch noch nicht erhiltlich.

7. Milehkuren. Sowohl bei akuten Magenkatarrhen, bei
fieberhaften Zusténden, bei anderen zwischentretenden Krank-
heiten, wie auch bei tiberfiitterten Zuckerkranken, bei Kreis-
laufstbrungen bewdhrt sich oft das Einschieben mehrerer
reiner Milchtage, wobei man der Karellkur entsprechend,
mit etwa 800 com Milch beginnt und allméhlich auf 1500 ccm
steigt. Fiir diese Zeit ist Bettruhe anzuraten. Besser als frische
Milch ist fiir manche Fille der weit zuckerirmere Kefir, von
dem man die doppelte Menge reichen kann. Die knap pe Milch-
kost entzuckert die Kranken oft, selbst in schweren Fillen.
Auch einzelne Milch-Obst-Tage (ca. 3/,1 Milch -+ 4 bis 56 Ba-
nanen als alleinige Kost) sind manchmal als Einschiebsel von
Vorteil, aber nur auf Grund arztlicher Verordnung (8. 74).

8. Rahm. Der gewdhnliche Rahm, wie man ihn in Deutsch-
land jetzt hier und da erhilt, wie er aber friiher als ,,Rahm*
(oder ,,Sahne*) iiberhaupt nicht feilgeboten werden durfte,
enthélt nicht mehr als 109, Fett und ebensoviel Milchzucker
wie Frischmilch, Als Mittelwert eines guten Rahms darf gelten
der Gehalt von 209, Fett, 3,59, EiweiB, 3,5%, Milchzucker,
mit einem Nghrwert von 215 Calorien in 100 cem. 300 ccm
davon haben den Kohlenhydratwert von 20 g WeiBbrstchen.
Schlagsahne — wenn sie nicht mit Gelatinezusatz verfilscht
ist — bedarf eines Fettgehaltes von mindestens 25%; sonst
1a8% sie sich nicht zu steifem Schnee schlagen, und dies ist ein
guter MaBstab fiir Erkennung eines fiir Zuckerkranke ge-
eigneten Rahmes. Der Normalgehalt guten, dicken Rahmes,
zum Bereiten guter Schlageahne geeignet, ist 309, Fett,
3% EiweiB, 39, Milchzucker; Nahrwert von 100 ccm = 305
Calorien. Hiervon haben 400 ccm den Kohlenhydratgehalt
von 20 g Weilbrdtchen (= 1 WBE). Fiir Zuckerkranke sollte,
wenn irgend mdglich, nur solcher Rahm verwendet werden.

Ein steriler Rahm in Btichsen mit 309, Fett (als Mini-
mum) wird geliefert von der Berner Alpenmilch-Genossenschaft
in Stalden (Emmenthal, Schweiz), unter dem Zeichen ,,Béiren-
marke”. Ein noch hoherwertiger Rahm mit 35% Fett wird

4%
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in’ Biichsen geliefert von Bosch & Co. in Waren (Mecklen-
burg).

In Lindern, wo Milch im Uberflusse vorhanden, diirfte jetzt
wohl iiberall frischer Rahm von mindestens 309, Fettgehalt
leicht erhiltlich sein. Zum Bereiten von saurem Rahm ist er
viel besser geeignet als der sterilisierte. Uber die kiichen-
technische Verwendung des Rahms geben im Anhange zahl-
reiche Rezepte Auskunft.

Die Rahmmenge ist stets vom Arzte zu regeln. Das frither
iibliche Trinken von viel Rahm, ohne #rztliche Kontrolle,
kann sehr schadliche Folgen haben.

Q. Verschiedene Getrinke.

1. Wasser, Mineralwisser. Man beachte, daB zwar fiir den
Zuckerhaushalt die Menge des in irgendeiner Form aufgenom-
menen Wassers ziemlich gleichgiiltig ist, nicht aber fiir den
Gesamtorganismus. Unter Umstiinden ist daher die Getriink-
menge #rztlich zu regeln. Dasselbe gilt fiir die Auswahl von
Mineraltafelwiissern (vgl. 8.6). Die Riickwirkung auf den
Wasserhaushalt ist namentlich bei Insulinkuren zu beachten
wichtig.

2. Kaffee und Tee sollen in der Regel nur in geringer oder
mittlerer Konzentration genommen werden. Reichliche Auf-
nahme der darin enthaltenen Alkaloide verstirkt manchmal
die Storung des Zuckerhaushaltes. Wichtiger ist, daB bei
zahlreichen Zuckerkranken das gesamte Nervensystem sich
im Zustande erhohter Erregbarkeit befindet, und deshalb
bringen Kaffee und Tee hier leichter Stérung des Schlafes, Uber-
erregung des Herzens und unerwiinschte Reaktion des Blut-
gefiBsystems.

Die Uberempfindlichkeit des Nervensystems macht es oft
wiinschenswert, zu coffeinfreiem Kaffee oder zu Ersatzpripa-
raten zu greifen (fiir Kaffee am besten gerosteter Spargel-
samen; fiir Tee am besten getrocknete und ganz leicht an-
gerdstete Hagebutten oder Blitter von Brombeeren unter
Zusatz getrockneter Waldmeisterblitter).

3. Reiner Kakao ist so arm an zuckerbildender Substanz,
daB 15 g bei den meisten Kostformen ohne weiteres statthaft
sind. Reiner, gewdhnlicher Handelskakao enthdlt daran
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etwa 30%; sog. Diabetikerkakao und -schokolade zwischen
20 und 289%,. Der Unterschied rechtfertigt den Namen ,,Dia-
betikerkakao und den dafiir verlangten sehr viel héheren
Preis nicht. Es lagen uns neuerdings Versuchsproben guter
Qualitét mit sehr viel geringerem Gehalte an zuckerbildender
Substanz vor; es dauert aber noch geraume Zeit, bis sie in
den Handel kommen.

Beim Gebrauche kann man die Menge der zuckerbilden-
den Substanz des gewthnlichen Handelskakaos auf stark die
Halfte zuriickfilbren, wenn man die Masse, nach Anrithren
mit ein wenig kaltem Wasser, mit siedendem Wasser iiber-
giefit, eine Minute lang verrithrt und dann, nach dem Ab-
setzen, das Brithwasser abgieBt und das Getrink aus dem
ausgelaugten Satz bereitet. So vorzugehen, ist aber nur
selten nétig. Sehr brauchbar wire die sog. ,unentfettete
Kakaomasse des Handels mit 10—129, Xohlenhydrat,
wenn ihr etwas kratzender Geschmack nicht storte. Bei
Getranken (30 g mit ?/,,1 Wasser aufgekocht, dann mit
Schlagrahm und etwas Saccharin versetzt; 3—4 g Kohlen-
hydrat enthaltend) tritt diese Eigenschaft aber wenig hervor.
Wesentlich besseren Geschmackes und daher auch den Roh-
genul3 zulassend ist die aus Kakaomasse von Dr. Fresenius
hergestellte Diabetiker-Schokolade, derep Kohlenhydrat-
gehalt noch um 20—25%, tiefer steht.

Der Niahrwert des Kakaogetrinkes kann durch Einschlagen
von Eidotter oder fettreichem Rahm wesentlich erhtht wer-
den. Siifung mittels Saccharinpriparaten oder Dulcin. —
GroBere Mengen von Kakao gehen auf Kosten der zustehenden
Brotmasse (Tab. III). Kakaogetréink S.7, Rezept Nr. 142.

Die zuckerirmste Schokoladen-Efware, die wir bisher
antrafen, waren die Pralinen von G. Fritz in Wien (Gewicht
= 5,2 g; invertierbares Kohlenhydrat = 10,9%), geschmack-
lich nicht jeden befriedigend.

4. Limonaden. Mischung von Citronensaft mit einfachem
oder gewohnlich kohlensaurem Tafelwasser. SiiBung mit
Saccharinpriparaten oder Dulcin; auch mit Glycerin, dessen
Tagesmenge 15 g aber nicht tibersteigen sollte. Zugabe von
etwas gebranntem Wasser (Kirschengeist usw.) nach Wunsch
und Erlaubnis. Auch Zusatz vollig vergorener Fruchtsifte
(meist Himbeersaft; S.16; Rezept Nr. 144),



H4  Erginzungen und Erlduterungen zu den Tabellen.

5. Weine. Zuckerfrei sind die vollkommen vergorenen,
still gewordenen und geklirten leichten FaBweine, gleich-
giiltig, ob aus Weintrauben oder aus Obstfriichten bereitet.
Auch die leichten weiBen und roten Tischweine sind zuckerfrei,
wenn sie auf Fa vollig ausgereift sind ; selbst fiir mittelschwere
Weine gilt dies noch. WeiBweine, selbst Rotweine werden
jetzt, nachdem ,,spritzige Beschaffenheit beliebt geworden
ist, oft viel zu friith auf Flasche gefiillt und kénnen dann
noch 19 Zucker und mehr enthalten. Man verlange WeiB-
weine, die lingeres FaBlager hinter sich haben, und halte sich
moglichst an erprobte Firmen. Bezugsquellen S. 129.

Hochgewidchse und Siidweine enthalten fast immer
reichlich Zucker (vgl. S.16). Der ganz herbe Tokayer Wein
(magyarisch: Szamorodnu), weit edler im Geschmack als der
siie (magyarisch: aszu), ist zuckerfrei; seine schwache Siile
verdankt er natiirlichem Glyceringehalte. Auch zuckerfreie
Sorten von Sherry gibt es.

Der unter den Namen ,,Extra dry* oder ,,brut‘ im Handel
befindliche Schaumwein ist, wie die Erfahrung lehrt, keines-
wegs immer zuckerfrei. Es gibt zuckerfreie Marken, aber viele
,»Trockenmarken*‘ enthalten 3—59 Zucker!

Man wird aber dem Schaumweine immer rund 1—29,
Zuckergehalt zubilligen miissen. Ganz zuckerfrei kaum ge-
niefbar! Es kommen verniinftigerweise ja nur kleine Mengen
in Betracht. Wessen Stoffwechsel jene kleinen Zuckermengen
nicht zuldft, sollte lieber auf Schaumwein ganzlich ver-
zichten, als wahrhaft zuckerfreie Schaumweine trinken, die
wie verdiinnter Essig mit eingepreBter Kohlensiiure schmek-
ken. Bezugsquellen S. 129.

Es sei empfohlen, die ganz zuckerarmen bzw. zuckerfreien
Schaumweine im Glase mit etwa 1/;—1/; ihres Volums mit
gutem Rotwein (am besten Burgunder) zu versetzen. Sie
munden dann weit besser.

6, Branniweine. Die wahren Branntweine sind als Destil-
late zuckerfrei; ebenso Branntweine, die aus Alkohol, Wasser
unter Zusatz von Essenzen oder Einlage von aromareichen Ge-
wiirzen oder Gewiirzblittern hergestellt sind. Bei Kognak
und Rum kommt &fters ein kleiner Zuckerzusatz vor, der dem
Getrénk mehr ,,Korper* geben soll (in Frankreich erlaubt, bei
deutschem Weinbrand verboten). Fiir die kleinen Mengen, die
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genossen werden, fillt dies nicht ins Gewicht. Die Destillate
aus Obstweinen (Kirsch, Zwetschen, Heidelbeeren, Aprikosen
usw.) sind natiirlich zuckerfrei, ebenso Kornbranntwein.

Likdre enthalten simtlich sehr viel Zucker.

9. Bier. Bier soll stets nur auf Kosten der zustehenden
Brotmenge genossen werden, wenn nicht ausdriicklich #rzt-
licherseits anders bestimmt ist. Es ist also die Tabelle III
(S. 16) zu Rate zu ziehen. Man hiite sich vor schlecht ausge-
gorenen Bieren oder vor dem Genuf allzu kalten Bieres. Man
halte sich an die leichten Lager- und Schankbiere. DaB das
Pilsener Bier besonders arm an zuckerbildenden Stoffen sei, ist
ein Vorurteil; das Pilsener Exportbier enthilt mehr davon
als die meisten einheimischen leichten hellen Biere.

Fir sémtliche alkoholischen Getrinke gilt, daB sowohl
Menge wie Auswahl drztlicher Vorschrift unterstellt sein sollen.
Ohne Frage hat man friiher, von einseitiger Betrachtung des
Zuckerhaushaltes ausgehend, den Zuckerkranken viel zu viel
alkoholisches Getrink gestattet oder gar empfohlen. Dies ge-
schieht leider vielfach noch jetzt. Es ist aber zu bedenken, da
die Gewebe des Zuckerkranken, namentlich die hier in Frage
kommenden Organe des Blutkreislaufes, das zentrale und peri-
pherische Nervensystem und die Nieren fiir Reizstoffe wie
Alkohol, empfindlicher sind als die Gewebe des Gesunden.

R. Tabak.

Sowohl Arzte wie Kranke miissen berticksichtigen, daB
die meisten Zuckerkranken, ebenso wie gegeniiber Alkohol,
auch fiir Nicotin {iberempfindlich sind. Wir begegnen bei
Zuckerkranken auBerordentlich oft Schiden am Herzen, am
GefiBapparat, am Nervensystem, an den Augen, welche zwei-
fellos auf NicotinmiBbrauch zuriickgefiihrt werden miissen
oder unter dem gemeinsamen und gleichgerichteten Einflusse
der Zuckerkrankheit und des Nicotins entstanden sind. Dies
wird oft iibersehen, namentlich bei Neuralgien und rheuma-
tismusihnlichen Leiden. Es werden dann oft ganz nutzlose
Badekuren verordnet. Gut geleitete Diatkuren helfen.

8. StiBspeisen als Nachtisch,

SiiBspeisen als Nachtisch werden, namentlich von Kindern,
von jungen Leuten und von Frauen ungern entbehrt. Aus
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dem Material der Tabelle I lassen sich ohne jegliche Verwen.
dung von Mehl und Zucker zahlreiche SiiBspeisen herstellen.
Bewihrte Vorschriften finden sich im Anhang (S. 105ff). Man
soll sich aber nicht dariiber téduschen, da8 sie durchgiingig be-
sonders groBe Sorgfalt von der Kiiche verlangen; sonst mif-
raten sie leicht und munden nicht. Die meisten SiiBgerichte
erfordern auch ziemlich bedeutenden Kostenaufwand.

Auch wenn die Siispeisen nur aus Material der Tabelle I
bereitet werden, spricht die Erfahrung dafiir, daB sie doch mehr
als angenehme Nischerei und nicht als sittigende Gerichte
und ansehnliche Niéhrwerttriger gelten diirfen. D. h. es sollen
immer nur kleine Mengen davon verzehrt werden.

Man kann natiirlich auch einen Teil der zustehenden Wei-
brotchenwerte fiir SiiBspeisen anlegen. Einige darauf ein-
gestellte Rezepte finden als Beispiele sich gleichfalls im An-
hange (S. 119££.).

ITI. Uber die Anordnung der Mahlzeiten.

Die Einteilung der Mahlzeiten richtet sich teils nach Ge-
wohnheit und allgemeiner Lebensweise, teils auch nach der
jeweils giiltigen Kostform. Z. B. vertragen die Patienten an
Hafertagen u. dgl., an Gemiisetagen, oft auch an Gemiise-
Mehl-Tagen (vgl. unten) keine langen Pausen zwischen den
Einzelmahlzeiten. Bei gewdShnlicher strenger Diit, bei sog.
halber Fleischkost, bei Mischkost mu8 man nur da auf
héufigere Mahlzeiten bestehen, wo man durch reiche Fett-
gaben den Erndhrungszustand heben will.

Wir gehen hier auf die Anordnung der oft verwendeten
gewohnlichen und strengen Diét (gleichzeitig giiltig fiir ,,halbe
Fleischkost‘‘) und auf dieAnordnung der Nebenkost (TabelleIII
und IV) ndher ein.

A. Anordnung der strengen Kost (Hauptkost).

I Frohstiek. Das erste Frithstiick sei reichlich und fithre dem
Korper viel Nahrungsstoff zu. Daher wird es mit Eiern und Speck
oder mit Schinken oder mehlfreien Wurstwaren ausgestattet. Dem
Kaffee bzw. Tee diirfen (je nach Verordnung) im ganzen 2—3 ESloffel
guter, fettreicher Rahm beigefiigt werden. — Luftbrot, Butter.
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IL Frithstiick, Das zweite Friihstiick als Zwischenmahlzeit (etwa
10%/s Uhr) ist nur bei einem Teil der Patienten notwendig. Wenn es
zu Hause genommen wird, geniigt meist eine Tasse kréftiger Brithe mit
Mus oder fein gehackten Stiickchen von Gemiisen aus Tabelle I (8. 5).
Daneben kann Luftbrot mit Butter und 1 Sardine oder einige Kieler
Sprotten oder Kaviar und dgl. gestattet werden. — AuBerbalb des
Hauses beschrinkt man sich meist auf 1 gekochtes Ei (eventuell hart
gesotten mitgenommen) oder auf gerdstete Luftbrotschnitten mit Butter
und Wurst- oder Pastetenbestrich (S. 21) oder Kisebelag. Das Luftbrot
ist aber so zu verpacken, daB sein widerstandsloses Gewebe nicht zu-
sammengedriickt wird.

Mittagessen. Im grofen und ganzen machten wir die Erfahrung,
daB Zuckerkranke die gleichen Nahrungsstoffe und -mengen besser ver-
tragen, d. h. weniger leicht mit Zuckerausscheidung darsuf reagieren,
wenn sie sie zam Abendessen als zum Mittagessen nehmen. Es ist also im
allgemeinen ratsam, nach Sitte fast aller nicht deutschen Linder die
Abendmablzeit auf Kosten der Mittagsmahlzeit stirker auszubauen. Hier
richten wir uns aber nach den in Deutschland iiblichen Gewohnheiten.
Gegebenenfalls 18t sich die Anordnung der Mittagsmahlzeit mit der
der Abendmahlzeit vertauschen.

DasNormalmittagessen bei strenger Kost setzt sich zusammen
aus: Fleischbriithe, Knochenbrithe, Gemiisebouillon (8. 23) chne oder mit
Einlagen von Material aus Tabelle I. Einige besondere Rezepte fiir
solche Einlagen finden sich im Anhang S. 82 ff.

(Vorspeise aus Material der Tabelle I; je nach Art derselben mit
Luftbrot und Butter. Eine groBere Zahl von Vorspeisengerichten im
Anhang 8. 99.)

Fisch- oder Fleischgericht mit Tunken aus Material von Tabelle I
(8. auch entsprechende Rezepte 8. 86) und anderen Beilagen aus der
gleichen Tabelle. — Dazu reichliches Gericht von Gemiise aus Tabelle I
(8. Bemerkungen auf 8. 26) und von Salat (8. 32).

Luftbrot, Butter, Kise oder &uBerst zuckerarmes Kompott (S. 37)
oder einige Niisse (S. 15) oder mehl- und zuckerfreie Diabetiker-SiiB-
speise (Rezepte 8. 105).

Eine kleine Tasse Kaffee nach Wunsch.

Nachmittags. Die meisten Zuckerkranken beschrinken sich nach-
mittags auf 1--2 Tassen mittelstarken Kaffees oder Tees mit 1—2
EBloffel guten fetten Rahmes bzw. Schlagrahmes.. Dazu Luftbrot oder
duBerst mehlarmes Hartgebick (S. 44) mit Butter. Statt Tee und Kaffee
ist auch Kakao statthaft (8. 52).

Abendessen. (Vorspeise wie Mittags.) Gekochte Eier, Eierspeise
ohne Mehl, oder warmes oder kaltes Fleisch- oder Fischgericht. Nur eines
dieser Gerichte ist statthaft.

Gemiise oder Salat wie mittags.

Luftbrot, Butter, ein wenig Kase (20—30 g).

Sehr rweckmaBig lut auch zur Abwechslung ein Abendessen aus
ca. 200g gut ausge Siebkiise (S.37), mit einigen EBloffeln
fettrexchem Rahm angemischt. Dazu Luftbrot mit Butter, welcher an-

en Geschmackes wegen Sardellen- oder Anschovispaste zugesetzt
werden kann.
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B. Uber Verteilung der Nebenkost.

Was hier zu sagen ist, dient gleichzeitig als Beispiel fiir die
Benutzung der Tabellen ITT und IV (S. 10 und 17).

Im allgemeinen ist es nicht ratsam, Stiicke aus der Neben-
kost, die ja Stdrkemehl und in den Friichten auch Zucker ent-
halten, auf das 1. Friihstiick und tiberhaupt auf die Vormittags-
stunden zu verlegen. Wenn wir zu dieser Tageszeit auf solche
Nahrungemittel verzichten, schaffen wir -— téglich wieder-
kehrend — eine mindestens 18stiindige Pause in der Kohlen-
hydratzufuhr (vom Abend- bis zum Mittagessen), und dies
dient zur Erholung des zuckerbildenden Apparates. Wir konnen
uns aber auch die gleiche Pause verschaffen, wenn wir die
Kohlenhydrattrager auf Morgen-, Vormittags- und Mittags-
stunden verteilen, die Nachmittags- und Abendmahlzeit aber
damit nicht belasten. Diese letztere Anordnung ist namentlich
bei solchen Zuckerkranken empfehlenswert, die gewohnt sind,
abends stark zu essen. Bei reichlicher Abendmahlzeit werden
die Kohlenhydrattriger von ihnen meist lieber entbehrt, als
beim Friihstiick.

Bei Insulinkuren treten andere Gesichtspunkte in den
Vordergrund. Die Anordnung wechselt dann von Fall zu
Fall nach érztlicher Vorschrift.

Sowohl fiir den Arzt wie auch zum besseren Verstehen des
drztlichen Gedankenganges fiir die Patienten ist es zu wissen
notwendig, daB man die Kohlenhydrattriger lieber und reich-
licher an solchen Tagen und in solchen Perioden gewihren soll,
wo der Fleisch- und iiberhaupt der gesamte EiweiB-
verzehr beschrinkt ist. Mit villig oder nahezu véllig
ungebundener Fleisch- und EiweiBkost pflegt man — von
gewissen, allerdings nicht ganz seltenen Ausnahmen ab-
gesehen — groere Mengen von Kohlenhydrattrigern nur in
solchen Fillen zu verbinden, die sich auf Grund lingerer Be-
obachtung als harmlos und nicht zum Fortschreiten geneigt
erwiesen haben. Dies im Einzelfalle zu beurteilen und zu ord-
nen, ist natiirlich Sache des Arztes.

Unter Beachtung dieser Gesichtspunkte entsteht haufig
und zweckmaBigerweise eine ,,Wechselkost‘ der Art, da8
in bestimmtem, von Fall zu Fall verschiedenem Turnus
strenge, eiweiBreiche Diat ohne Kohlenhydrate abgelost wird
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von Tagen eiweiBarmer Didt mit Kohlenhydratzulagen (Ne-
benkost). Fiir diese eiweilarmen Tage bevorzugt man unter
gewissen Umsténden die fleischfreien Gemiise- und Eiertage
(Kostformen E, ¥, G, H, I).

Wir verordnen die Nebenkost (Kohlenhydrattriger) in
Form von WeiBbrétcheneinheiten (1 WBE = 20 g WeiBbrot-
chen), in den folgenden Beispielen die Summe von 5§ WBE
als verordnet annehmend. Wir iiberlassen es dann, wenn
ritlich, dem Patienten, anstatt der gesamten Menge oder
eines Teiles derselben anderes Material aus den Tabellen ITI
und IV zu wihlen. Gar nicht selten miissen wir freilich aus
bestimmten Griinden die Auswahl beschrinken (vgl. S. 10).

1. Belsplel. 5 WBE zollen in Brotform nur iiber Mittag- und Abend.-
essen verteilt werden,
Mittagszulage: 50g WeiBbrotehen (2!/; WBE)
oder: 75 Graham-Weizenbrot (Tab. IIT, 8. 12)
oder: 60 gewohnliches Roggenbrot
Abendzulage: das gleiche wie mittags.

L. Belsplel, Da dem Patienten zur Unterlage fiir Butter und Belag das
bei strenger Kost geetattete Luftbrot geniigt, wiinscht er mittags und
abends statt des Brotes andere Gerichte zu genieSen.

Er wahlt als Mittagszulage: 120 g Kartoffeln = 2 WBE.

70 g Apfel = !/ WBE
Abendzulage: 30 g Reis =2 WBE
70 g Apfel =*/; WBE

IIL Belsplel. Der Patient wiinscht und erbilt die Erlaubnis, die
gestattete WeiBbrotmenge in kleineren Portionen iiber den Tag zu ver-
teilen, und zwar in moglichst verschiedener ¥orm:

L. Friihstiick: 20 g WeiBbrot = 1 WBE
II. Frihstiick: 20 g Haferflocken = 1 WBE
Mittags: 60 g Kartoffeln = 1 WBE
Nachmittags: 70 g Apfel = /s WBE
Abends: 22 g Reis = 1!/ WBE

oder:
I. Friihstiick: 30 g Schwarzbrot = 1 WBE
II. Friihstick: /s L. Milch =1 WBE
Mittags: 60g Kartoffeln = 1 WEE
Nachmittags: */s L. Milch =1 WBE
Abends: 136 g Apfel = 1 WBE.
oder:

1. Friihstiick: 20 g WeiBbrot = 1 WBE
II. Friihstiick: !/, L. Milch =1 WBE
Mittags: 120 g Kartoffeln = 2 WBE
Abends; 280 com Lagerbier = 1 WBE.
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IV. Beisplel. Der Patient wiinscht und erhdlt die Erlaubnis, die
gestattete WeiBbrotmenge in Form verschiedenen Materials auf die
Morgen-, Vormittags- und Mittagestunden zu verteilen:

L. Friihstiick: 30 g Schwarzbrot = 1 WBE
IL. Friihstiick: 36 g Haferflocken = 2 WBE
Mittags: 60 g Kartoffeln = 1 WBE
135 g Apfel = 1 WBE.

V. Beisplel. Falls die Abmessung der Zulagen nach EBloffelwerten
(vgl. 8. 18) erfolgen soll, kinnte sich folgendes ergeben:

I Friihstiick: 20 g WeiBbrot = 1 WBE
I, Friihstiick: 18 g Hafer = 1 WBE
Mittags: Zwei miBig stark gehdufte EBléffel Kartoffel-
speise = 1 WBE
Nachmittags: 3 gehiufte EBloffel gekochtes Obst=1 WBE
Abends: 5 miBig gehiufte EBloffel Schwarzwurzel-
gemiise 1 WBE.

IV. Uber verschiedene Kostformen.

Wir geben im folgenden eine Ubersicht iiber verschiedene
Kostformen, die fiir die Behandlung von Zuckerkranken in
Betracht kommen. Die Angaben sollen nur ihre Grund-
form darlegen und Richtlinien vorzeichnen. Im ein-
zelnen sind sie je nach Lage des Einzelfalles der Einschriin-
kung oder Erweiterung fahig und bediirftig; ohne ihren
Zweck zu verfehlen, gestatten sie mannigfachen Austausch
einzelner Nahrungsmittel gegen andere, jeweiligem Bedarf
und Wunsche entsprechend.

A. Gewdhnliche strenge Kost.

Hierunter verstehen wir eine Kost, bei der die Nahrungs-
mittel, Speisen und Getrinke der Hauptkost (Tabelle I und IT)
freigegeben sind, und bei der als Gebéack nur Luftbrot ge-
stattet ist. Die Belehrungen auf S. 20 ff. sollten sorg-
filtig beriicksichtigt werden. Einen Speisezettel fiir diese
Kostform hier zu entwerfen, eriibrigt sich, da wir auf friiheres
(S. 56) und ferner auf den weiter unten folgenden Speise-
zettel fiir ,,Probekost* verweisen kénnen (8. 67, die mit
gewdhnlichen Kleinlettern gedruckten Gerichte!).

Die Erfahrung lehrt, daB bei dieser Kost die hauptsich-
lichsten EiweiBtriiger unserer Nahrung: Fleisch, Kise, Eier
oft in iibertriebener Menge verzehrt werden; von Minnern
hauptsichlich Fleisch und Kiise, von Frauen hauptsiichlich
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Eier. Daraus kénnen Nachteile sowohl fiir den Zuckerhaus-
halt wie fiir manche Organe entstehen. Daher empfiehlt es
gich, daB auch bei dieser Kost der Arzt fiir den Verzehr
jener starken EiweiBtriger die obere Grenze festlegt. Wenn
keine Gegengriinde vorliegen, soll, berechnet auf
ein Korpergewicht von 70 kg, bei dieser Kostform
120 g EiweiB die obere Grenze fiir den Tagesver-
zehr sein.

Da die Durchfiihrung dieses Verlangens immerhin prak-
tischen Schwierigkeiten begegnet, sollte man da, wo sehr
reichlicher EiweiBverzebr unerwiinscht ist, lieber die Kost-
form B als Richtschnur fiir Hauptkost wahlen.

Fiir den Arzt ist es fast unméglich, aus den Angaben der Patienten
den wahren EiweiBverzehr zu berechnen. Guten Anhalt gibt aber der
8tickstoffgebalt des Urins. Gewohnlich entfallen auf 1 g Nahrungseiweifl
0,145 g Harnstickstoff. Bei Verzehr von 120 g EiweiB diirfen also nicht
mehr als 16—18 g Stickstoff im 24stiindigen Harn erscheinen.

Man 1Bt hiufig eiweiBreichere und eiweiBdrmere Kost in kurzen
oder lingeren Perioden miteinander abwechseln. In solchen Fillen geniigt
es vollkommen, wenn der durchschnittliche EiweiBverzehr (Mittel
aus den eiweiBreichen und eiweiBarmen Perioden) auf 70 kg Kérpergewicht
berechnet 70 bis hoohstens 85 g betriigt (oder = 1,0 bis 1,2 g Eiwei pro
1kg Korpergewicht). Hierbei wiirden im Uria durchschnittlich erscheinen
10—12 g Stickstoff = 14 bis 16 og Stiokstoff pro 1 kg Gewicht.

Beispiel: Korpergewicht = 80 kg.

Im Urin = 26 g Stickstoff in 24 Stunden,

» »» = 81 cg Stickstoff pro 1 kg, daraus berechnet:

verzehrtes EiweiB pro 1 kg = 0,146:1=0,31:x; x = 2,14 g,

umgerechnet auf 70 kg Gewicht x = 1,87 g pro 1 kg,
verzehrtes EiweiB insgesamt =ca 172 g,
umgerechnet auf 70 kg Gewicht = ca. 150 g.

Es ergibt sich also ein ungewShniich und auf die Dauer unertriglich
hoher Eiweiiverzehr.

Die auf diese Weise gewonnenen Zahlen haben keine wissenschaftliche,
wohl aber eine praktisch zureichende Genauigkeit. Um letztere zu gewahr-
leisten, darf man sich allerdings nicht auf die Analyse von einem einzelnen
herausgegriffenen Tage stiitzen, sondern man sollte iiber den Durchschnitts-
wert mehrerer einander folgenden Tage verfiigen.

B. Halbe Fleischkost.

Unter halber Fleischkost verstehen wir eine Abart der
gewohnlichen strengen Diit (S. 56), bei welcher auf 70 kg
Korpergewicht berechnet, mit kleinen Schwankungen nach
oben und unten, nicht mehr als durchschnittlich 10 g Stick-
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stoff im 24stiindigen Urin erscheinen. Dies entspricht einem
EiweiBverzehr von ca. 70 g. DaB hier vornehmlich die
Fleischzufuhr begrenzt werden muB, geht schon daraus
hervor, da3 100 g mittelfettes Rohfleisch mindestens ca. 20 g,
die gleiche Gewichtsmenge genuBfertigen Fleisches im Mittel
ca. 28 g Eiweill enthalten. Der Beschrinkung miissen aber
gleichzeitig auch die anderen hauptsiichlichen EiweiBtréger:
Eier, Kase, Hiilsenfriichte unterliegen; denn es ist nicht
im Sinne dieser, beschrinkten EiweiBumsatz anstrebenden
Kost, das Fleisch zu beschneiden und dafiir Uberfiitterung
mit anderen EiweiBtrigern zuzulassen. Verhiltnismagig harm-
los ist GetreideeiweiB; als Masse kommt es bei Zuckerkranken
nur im Luftbrot in Betracht (8. 47). Es gibt allerdings Falle,
wo gerade das Fleisch wegfallen muB, wihrend es auf das
Fernhalten und starke Beschrinken anderer EiweiBtriger
weniger ankommt (z. B. bei gichtischem Einschlage, bei
manchen Darmleiden). In anderen Fillen hat man es bei dieser
Kost als gleichgiiltig zn betrachten, aus welchen besonderen
EiweiBtrigern das EiweiB stammt, und es ist nur eine Frage
der jeweiligen Umsténde, ob tiberhaupt und in welchem Um-
fange man wirkliches Fleisch (Saugetiere, Végel, Fische usw.)
heranzieht, und in welchem Umfange man den EiweiBwert
des Fleisches durch andere Eiweiltriger ersetzt.

Die praktische Erfahrung lehrt, da man bei lingerem
Bestande dieser Kost den berechtigten Wiinschen der Patien-
ten am besten entspricht, wenn man die Hiilfte der zuge-
billigten EiweiBmenge in Fleisch anzulegen rit. Bei 70 g
EiweiBverzehr sind das 35 g. Sie sind enthalten in
125 g genuBfertigem, gekochtem oder gebratenem

Fleisch.

Die kleinen Abweichungen von mittlerer Zusammen-
setzung (289, EiweiB) gleichen sich bei wechselnder Auswahl
des Materials und der Zubereitung aus. Die Abwechslung
erleichtern folgende Zahlen, die aus friiheren Angaben er-
ginzt werden konnen.

100 g genuBfertigem Fleisch mittleren Fettgehaltes sind
in bezug auf Fleischwert (EiweiBgehalt) gleichwertig:

140 g gekochtes oder gebratenes Fischfleisch (S. 22),

110 ,, Hartwurst (Salami, Zervelat),

140 ,, weiche Streichwurst (Mettwurst, Streichwurst),
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200 g fette Schinkenwurst,

220 ,, Frankfurter Wiirstchen,

180 ,, Leberwurst,

250 ,, Ganseleberpastete,

200 ,, Gefliigel- und Wildpasteten (S. 21),

300 ,, durchwachsener Speck (schierer Speck ist fast eiweibfreit),

120 ,, roher Schinken und mittelfetter gekochter Schinken,

140 ,, gekoohtes Kalbsbries,

4 Hiihnereier normaler GroBe (in Gewicht zusammen = 200 g),
80 g magere Kisearten,

110 ,, fettreiche Kasearten,

130 ,, Erbsen oder Linsen (Trockenware, roh),

160 ,, weiBe Bohnen (Trockenware, roh).

Wie sich der Patient die EiweiBtriger und zumal die zu-
gebilligte Fleischmenge iiber den Tag verteile, hat der Arzt
mit ihm zu besprechen. Bei dieser Kost mit beschrinkter
EiweiBzufuhr ist unter Umstéinden auch der EiweiB-
gehalt kleiner Réucherfische u. dgl. (S. 10), ferner der EiweiB-
gehalt der Gemiise, des Gebickes und {iberhaupt aller Speisen
zu beachten. In den meisten Fillen wire es tibertricbene Exakt-
heit. Wir stellen meist auch mehlfreie Pasteten zum Luftbrot-
bestrich frei, mit Begrenzung der Tagesmenge auf 20—26 g.
Es folgen hier einige Durchschnittswerte haufig wiederkehren-
der Speisen. Andere findet man in den friitheren Tabellen.

Xquivalent dem EiweiB-
In 100 Gramm Eiweil gehalte von
| (abgerundet)
Mileh . . .. ... ..... 32 ¢g 10 g zubereitetem Fleisch
Bahini . i v v snmin v a | 36, 10, " "
Weizenbrot . . . .. . . . .. 7,0, 25, o .
Roggenbrot . . . . ... .. 6,0, | 20, = =
Haferflocken . . . . . . . .. 12,0 ,,| 40, e 2
Kakao. o o ovovon w e % 6 | 1,0,| 40, " .
Erbsenbrei. . . . . .. . .. | 126 ,, 45,, " "
Griine Erbsen, gekocht . . . .| 6,6, 20, ,_ _,
Kartoffelgerichte (Mittel) . . .| 2,2, 10,, b -
Kohl- und Blattgemiise (genuf-
fertig), im Mittel . . . . . | 22,| 10, . .
Linsen- und Erbsensuppe, diion . | 4,0 ,,| 15, s "
Gersten., Reis-, Haferflocken- |
suppe (dion) . . . . . . . | 1,5 ,, 5, 2 =
Kartoffelsuppe (mitteldick). . .|| 1,2 ,, 5, . "
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Das folgende Beispiel stellt einen der strengen Kost mit
beschriinkter EiweiBzufuhr entsprechenden Speisezettel dar,
der auf etwa 70 g tierisches Eiweil berechnet ist. Luftbrot
nicht mitberechnet (8. 47). Fette sind reichlich eingestellt.
Dafl die Fettmenge sich nach Lage des Falles richten muB,
ist selbstverstandlich.

1. Friihstiick: Tee oder Kaffee mit '/, 1 Rahm, Butter, schierer Speck,
10—12 g Luftbrot
1 Ei = 6 g Eiweil.
2. Frithstiick: Bouillon mit Mark oder Gemiisesuppe mit 50 g Speck.
Mittags: Suppe wie bei 2. Friibstiick,
reichlich Gemiise und Salate,
125 g Fleisch oder 1756 g Fisch (zubereitet gewogen)
= 36 g EiweiB.
30 g Kiise mit Butter
= 10 g EiweiB.
10—12 g Luftbrot.
Vesper: wie Friihstiick ohne Ei.
Abends: nach Belieben Suppe wie bei 2. Friihstiick. 1 Ei in irgend-
einer Form oder 25 g Schinken
= 6 g EiweiB.
Gemiise, Salat mit Fett zubereitet, 10—12 g Luftbrot mit Butter
30 g Kise = 10 g EiweiB.

Soll neben dem EiweiB auch eine Beschréinkung der Fette
und der Gemiise stattfinden, so kann man folgende Verordnung
geben; sie entspricht der Joslinschen Diétform PF 12 und
hat bei einem Gehalt von 70 g Protein und 100 g Fett einen
Néhrwert von 1270 Calorien.

1. Frithstiick: Tee oder Kaffee mit 256 g Butter und 10—12 g Luft-
brot, 1 Ei.

2. Friihstiick: Bouillon mit Mark.

Mittags: Bouillon,
300 g Gemiise mit 15 g Speck,
125 ,, Fleisch.

Nachmittags: wie bei 1. Friihstiick, aber ohne Ei.

Abends: 300 g Gemiise mit 15 g Speck, 1 Ei.

Dies ist natiirlich eine sehr knappe Kost, und auf die

Dauer ist sie auch wegen ihrer Einformigkeit unzulinglich.

C. Mehlfreie Entfettungskost bhei Zuckerkranken.

1. Bantingkost. Bei fettleibigen Diabetikern kann es
wiinschenswert sein, eine energische und schnell wirkende
Entfettung anzustreben, ohne daB man gleichzeitig Kohlen-
hydrate, oder wiahrend man nur sehr wenig von letzteren
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geben will. Fett ist unter allen Umstéinden weitgehend zu
meiden. Wir machten immer aufs neue die Erfahrung, daB
unter solchen Umsténden von Zuckerkranken in der Regel
eine sehr eiweiBreiche Kost mit Zugabe inhaltsarmer
Gemiise bei weitem am besten vertragen wird und mit einem
erheblichen Gewinn an Frische und Leistungsfihigkeit und
gleichzeitig mit giinstigem EinfluB auf den Zuckerhaushalt
abschlieBt. Da diese Kost starke Ahnlichkeit mit der schon
sehr alten Bantingschen Entfettungskur hat, nannten wir
sie ,,Diabetiker-Banting-Kost. Man wird solche Kuren
niemals linger als drei Wochen, und man sollte sie lieber
unter klinischer Obhut durchfiithren. Fiir andere Fille eignet
sich besser eine rein vegetabile oder lakto-vegetabile Entfet-
tungskost mit viel Kohlenhydrat (S.77), aber wir sahen
ziemlich viele Zuckerkranke, die ein solches Verfahren in
sog. Naturheilanstalten durchgemacht batten und dadurch in
bedauernswertem Grade von Kriften gekommen waren.

Der Diabetiker-Banting-Kost fiigen wir manchmal als
»Nebenkost* Kohlenhydrattriger in Form miBiger Mengen
von Obst hinzu, Andere Male ist es vorteilhafter, die Kohlen-
hydrattriger nach je 3—6 Bantingtagen auf einen einzigen
Tag zusammenzuhiufen (fettarme Kohlenhydrattage, S.73).
Der hemmende EinfluB auf Bildung von Acetonkdrpern ist
in beiden Fillen ungefahr der gleiche.

Beispiel fiir strenge Diabetiker- Banting- Kost.
L Frﬁ::ftﬁck: Kaffee, Tee (ohne Zutat), nach Wunsch mit Citronen-
t.

2 Eier, 10—12 g Luftbrot, 5 g Butter.

2. Frihstiick: 50 g mageres, salzarmes Fleisch oder 50 g Mainzer
Handkise oder 60 g frischer Topfenkise (Gewicht nach griind-
lichem Auswaschen, siche S.38, und starkem Abpressen). —
10—12 g Luftbrot.

Mittagessen: wenig klare, abgefettete Suppe mit Gemiise, 150 g mageres
salzarmes Fleisch, am Rost gebraten, oder die gleiche Menge
aus einem Braten (Krusten entfernen). Gemiise mit ganz wenig
Fett zubereitet. Salat ohne Ol (Lattich, Gurken, Sellerie, rote
Riiben, Radieschen, Rettich, Tomaten).

Vesper: Kaffee oder Tee, 10—12 g Luftbrot, 5 g Butter.

Abends: 100 g mageres Fleisch, wie mittags, fettarm zubereitetes
Gemiise, Salat ohne Ol, Radieschen, 10—12 g Luftbrot mit
65 g Butter. ¢ 1 leichter Wein ist je nach Umstinden als
Tagesmenge erlaubt.

Noorden-Isaac, Verordnungsbuch, 2. Aufl, 5
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Die in diesem Beispiel angefiihrte Kost enthélt ungefihr 130 g Eiwei8.
256—30 g Fett, Spuren Kohlenhydrat. Néhrwert ca. 750—800 Calorien.

Kohlenhydrat- Nebenkost (je nach Umstinden zugefiigt oder
fortgelassen): zweimal 1 Apfel von ca. 200 g Gewicht (roh oder gebraten).
Statt dessen auch eingeschobene Schalt- oder Entlastungstage mit viel
Kohlenhydrat, sehr wenig EiweiB und Kochsalz, kein Fett (S.73).

2. Abgeédnderte Cantani-Kost. Es folgt ein Bei-
spiel fiir eine etwas reichere Kost, die wegen ihres groferen
Fett- und Caloriengehaltes der alten Cantani-Kost dhnelt.
Sie ist namentlich als Einschiebsel zwischen Perioden kohlen-
hydratreicherer Kost, auch bei Insulinkuren, sehr brauchbar.

1. Friihstiick: Kaffee oder Tee mit 2—3 EBloffel Rahm; 12—15¢
Luftbrot; 20 g Butter; 2 Fier.

2. Friihstiick: 10—12 g Luftbrot; 10 g Butter; 30 g mehlfreie Pastete
(statt Pastete [S. 21] auch 50 g Schinken oder Wurst).

Mittags: Fleischbrithe; 100g Fleisch (zubereitet gewogen); dazu
Saunerkraut, Salat, Tomaten, Gurken.

Nachmittags: Kaffee oder Tee mit 2—3 EBléffel Rahm; 15 g Luftbrot;
10 g Butter; Pasteten-, Schinken-, Wurstzulage wie beim
2. Friihstiick.

Abends: Das gleiche wie mittags. Wenn vormittags oder nachmittags
die angegebene Menge Pastete und nicht Wurst oder Schinken
genommen wird, kann die Fleischportion mittags oder abends
um 25 g erhoht werden. Auf Wunsch je 150 g Fisch fiir 100g
Fleisch. .

Diese Kost ist auf ungefihr 130 g EiweiB (auBer Luftbrot) und B'Og
Fett zu veranschlagen und hat einen Nahrwert von etwa 1200 Calorien.

3. Fischtage. Unter Umstinden ist es zweckmaBig,
nur Fisch statt Fleisch zu geben. Es treten dann mittags
und abends je 150 g Fisch (zubereitet gewogen) fiir je 100g
Fleisch ein. Vormittags und nachmittags am besten ge-
raucherte Fische, etwa je 60—80g eBbare Teile (vgl. S.22).
Alles iibrige bleibt unverandert.

D. Speisezettel bei Probekost, zugleich Beispiel fiir
strenge Didt (Hauptkost) mit Zulagen aus
kohlenhydrathaltiger Nebenkost.

Es ist von praktischer Bedeutung, ebenso wie bei Magen-,
Darm-, Nierenkranken u. a. iiber eine nach bestimmten
Gesichtepunkten geordnete ,Probekost zu verfiigen. Mit
Hilfe einer solchen kann man leicht den Stand der Dinge bei
verschiedenen Zuckerkranken und den Wechsel der Stoff-
wechsellage bei ein und demselben Zuckerkranken mitein-
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ander vergleichen. Natiirlich kann sich jeder Arzt seine eigene
Probekost zusammensetzen. Besser wire es, wenn man dies
einheitlich regelte. Wir teilen hier eine Probekost mit, auf
die wir, zwecks vorlaufiger Orientierung, bei Beginn klinischer
Behandlung die Patienten gewohnlich auf einige Tage ein-
stellen, und von der wir nur abweichen, wenn die Lage des
Falles dazu zwingt. Wir statten diese Kost mit reichlicher,
aber nicht iibertriebener Eiweifmenge (120—140 g) und
mittleren Mengen Kohlenhydrat (100 g WeiBbrétchenwert)
aus. In der Tabelle findet man die Kohlenhydrattrager
fett gedrucks. Ferner findet man in Kursivschrift die Mengen
einiger anderer Nahrungsmittel und Gerichte verzeichnet,
welche den entsprechenden Brotmengen dquivalent sind. Von
solchen Abarten der Kost machen wir aber, gréflerer Ein-
heitlichkeit und Sicherheit halber, an den Probekosttagen
selbst gewohnlich keinen Gebrauch.

1. Friihstiick: Kaffee, Tee, eventuell mit Zusatz von 2—3 EBI5ffel

Rahm, 2 Eier, 20 g Luftbrot mit reichlich Butter.

2. Frithstiick: Fleischbriihe mit Einlage von Knochenmark oder Ei-
dotter, 2 Sardinen (50 g).
Mittags: Suppe wie bei 2.,
126 g Fleisch (zubereitet gewogen),
reichlich Gemiise mit Butter, Speck oder Bratenfett zubereitet
30 g Kise mit Butter,
50 g WeliBbrot
oder 90 g Kartoffeln und 1 Apfel von etwa 135 g Gewicht.
Nachmittags: Kaffee oder Tee mit 30 g Rahm, 10—12 g Luftbrot mit
Butter, 1 Ei.
Abends: Vorspeise aus 50 g Sardinen oder Sprotten,
100 g Fleisch (zubereitet gewogen),
Gemiise mit Butter oder Fett zubereitet,
30 g Kase mit Butter,
50 g WeiBbrot
oder 25 g Schrotbrot und ein Pfannkuchen aus 25 g Buchwesizen-
mehl (mit Rahm, Fierschnee, Esgelb, Salz bereitet).

Der Gehalt dieser Kost an animalischem EiweiB betragt
etwa 130 g; ihr Kohlenhydratgehalt 60 g. WBW = 100 g.

E. Gemiisetag mit Eiern (fettreich).

Die sehr kohlenhydratarme Gemiise-Eierkost wird bei
Zuckerkranken sebr haufig angewandt, teils in Form ein-
zelner Tage, teils in kurzdauernden Perioden von 2—4 Tagen,

5*
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teils auch wihrend lingerer Zeitriume; in letzterem Falle
allerdings meist unterbrochen durch 1-—3 Kohlenhydrattage
(Typus: Hafertage u. dgl.). Weiter unten werden durch-
schnittliche Verzehrsmengen (empirisch festgestellt) an-
gegeben. Diese altbewihrte Kostform 1a8t aber, nach édrzt-
lichem Ermessen, fiir Auswahl der Gemiise und fiir Fett-
genuB ziemlich breiten Spielraum zu.

1. Friihstiick- Tee oder Kaffee ohne Zutaten, Luftbrot (in natiir-

lichem Zustande oder in Scheiben geschnitten und gerdstet),
Butter, 3 Eidotter in der Pfanne mit 50 g nicht durchwachsenem
Speck gebraten,

2. Friihstiick: Eine Tasse Gemiisesuppe (S. 24, Gemiiee aus Tabelle I)

mit etwa 40 g Knochenmark (in Scheiben geschnitten).

Mittagessen: Fleischbriihe oder Brithe aus Cenovisextrakt (S. 3) mit

1 Eidotter und mit Einlage von Gemiise aus Tabelle L.

2 Eier in beliebiger Form, ohne Mehl, zubereitet.

Reichlich Gomiise und Salat aus Tabelle I.

50 g nicht durchwachsener Speck (oder Butter oder Ol) zu Suppe,
Gemiise, Salat, Eiern zu verwenden.

Kaffee ohne Zutat.

Nachmittags: Kaffee oder Tee ohne Zutat, Luftbrot und Butter.

Abends: wie Mittags.

Die Fettzufuhr setzt sich bei dieser Kost in der Regel
zusammen aus 100 g nicht durchwachsenem Speck, 40 g
Knochenmark, 80—100g Butter, 20 g Salattl, 30 g Eidotter-
fett. Der EiweiBgehalt der Kost liegt, einschlieBlich der
EiweiBsubstanz in Luftbrot und Gemiise, durchschnittlichen
Verzehr angenommen, zwischen 50 und 60 g. Kohlenhydrate
sind nur in sehr kleinen Mengen in dem Luftbrot (im ganzen
auf ca. 50 g zu beschrianken!) vorhanden. Calorienwert
der Kost bei mittlerem Fettverzehr ungefihr = 2200.

Die auf den Tag entfallende Gemiisemenge, in gekochtem
Zustande, betragt durchschnittlich 500 g (bei starkem Ver-
zehr von Spargel etwa 800 g). Auf Salate sind weiterhin etwa
300 g zu rechnen. Die Gemiise sollen salzarm zubereitet
werden; dagegen ist Beigabe von Gewiirzen erlaubt. Essig
(zum Salat) und Citronensaft nach Belieben.

r GenuB von Wein oder Branntwein ist besonders zu

bestimmen.
F. Eier-Salat-Tag (fettarm).

In mancher Beziehung iibereinstimmend mit der vor-
stehend geschilderten Diit, unterscheidet sich diese, gewohn-
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lich nur fiir einzelne eingeschobene Tage beniitzte Kostform
von jener durch das Uberwiegen der Eier, durch verhéltnis-
miBige Armut an Fett und durch Einschrinkung der
Gemiise. Ferner sind die Mengen genauer festgelegt.

Wir gestatten an diesen Tagen 5(—6) Eier, die hart ge-
sotten werden, Der Patient soll sie sich in Scheiben zer-
schneiden und diese oberflichlich mit Butter bestreichen.
Von Gemiise stehen nur zur Verfiigung: Sauerkraut, Kopf-
und Endiviensalat, Tomaten, Gurken. Zum Salat darf Essig
oder Citronensaft, aber nur wenig Ol benutzt werden. Fiir
den Tag stehen (je nach érztlicher Vorschrift) 50—60 g Butter
zum Eierbestrich zur Verfiigung. Ob Kochsalz erlaubt ist,
muf der Arzt entscheiden. Tee, Kaffee und — je nach Um-
stinden — etwas Wein und Branntwein erlaubt.

1. Friihstiick: Kaffee, 1 Ei, Luftbrot, 15 g Butter.

2. Friihstiick: klare Bouillon.

Mittags: klare Bouillon, 2 Eier, 1 Luftbrot, 15 g Butter, Sauerkraut,

Salat, Gurken oder Tomaten mit wenig Fett zubereitet.

Vesper: Kaffee, 1 Luftbrot, 156 g Butter.

Abends: Bouillon, 2 Eier, 1 Luftbrot, 16 g Butter, Salat oder Gemiise

wie mittags.

Diese Kost enthalt, abgesehen vom Luftbrot, etwa 36 bis
37 g Eiweil und 60 g Fett, ungefahr 800 Calorien; mit Luft-
brot, dessen Menge hier 40 g nicht iibersteige, betrigt der
Eiweigehalt etwa 60 g.

G. Gemiisetag mit Eidottern (verschirfte
Gemiisetage, fettreich).

Diese Form stellt insofern eine Verschirfung der Form B
dar, als durch Wegfall des Eierklars von 4 Eiern der EiweiB-
gehalt um ca. 12—14 g tiefer steht.

Die Anordnung der Kost ist die gleiche wie an ,,Gemiise-
tagen mit Eiern*, nur werden mittags und abends statt der
2 ganzen Eiern je 2 Eidotter verabfolgt.

Gehalt der Kost an Eiwei ungefihr 30 g in 9 Eidottern,
weitere 20 g in 40 g Luftbrot und in Gemiise. Fettgehalt je
nach Vorschrift.

H. Petréns Gemiise-Fettkost.

Diese Kostform stellt nur eine besondere Form der seit
langem gebriuchlichen verschirften Gemtisekost dar, indem
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sie auf moglichst geringe Eiwei- und Kohlenhydratzufuhr
bei sehr reichen Fettgaben ausgeht. Sie enthélt ungefahr
2000 Calorien.

1. Frithstiick: Tee oder Kaffee, 1 Eigelb mit etwas Kognak.
2. Frithstiick: Gemiise mit 50 g Fett zubereitet (Butter oder Speck).
Mittags: Gemiise mit 100 g Fett zubereitet, Salat, Radieschen, Gurken,
Rhabarber oder Preifielbeerkompott.

Vesper: Tee oder Kaffee, 2 Eigelb mit Kognak.

Abends: Gemiise und 100 g Fett, Kompott wie mittags. Nach Bedart
konnen auch 3—4 Luftbrote genommen werden. Ein Teil des
Fettes kann durch guten Rahm ersetzt werden.

Neuerdings gibt K. Petr én iiber seine Kostform folgende
Vorschriften :

Von Gemiisen: Griinkohl, WeiBkohl, Spinat, Blumenkohl, Rhabarber,
verschiedene Arten griiner Bohnen, Erbsenschoten, Gurken (jeden dritten
Tag wenig Topinambur). Gewicht pro Tag 800—1000 g.

Von Obst: Apfel, Erdbeeren (Mengen nicht angegeben); PreiBelbeeren
bis zu 500 g.

Von Fett: 200—250 g in Form von Butter oder schierem Speck.

Von Sahne, mit 30% Fettgehalt, bis zu 150 com als Maximum.

Reine Fleischbriihe, Kaffee, Tee.

1/, Flasche Bordeauxwein, gelegentlich.

I. Fettarme, knappe Gemiisekost.

Diese Kost steht den ,,Hungertagen‘ (siehe unten) nahe.
Bei sehr geringem Nihrwert bietet sie immerhin die An-
nehmlichkeit einer gewissen Magenfiillung. Wir bevorzugen
an diesen Tagen: Sauerkraut (gut ausgewaschen!), Spargel,
Kopf- und gelben, griinen oder roten Endiviensalat, Gurken,
Tomaten, junge grine Bohnen, die noch keine oder nur
guBerst kleine Kerne angesetzt haben (Haricots verts), Blu-
menkohl in Wasser gekocht (nicht geddmpft). Die rohen
Gemiise (Salate, Tomaten, Gurken, auch ungekochter Sauer-
krautsalat) werden an solchen Tagen meist vorgezogen.

1. Friihstiick: Kaffee, Tee, 16 g Butter, 10 g Luftbrot, nach Wunsch
1 Tomate.

2. Friihstiick: klare Bouillon.

Mittags: klare Bouilion, 300 g Gemiise mit 16 g Butter oder Speck,
1 Ei, Salat, Tomaten, Gurken mit wenig OL

Vesper: wie 1. Friihstiick.

Abends: wie mittags.

K. Hungertage.

An diesen Tagen wird nichts gereicht auBer Kaffee und
Tee ohne Zutaten; 2—3 mal am Tage eine Tasse klarer, ab-
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gefetteter Fleisoch- oder Hiihnerbriihe; Tee oder Wasser mit
Citronensaft; ferner 80—100 ccm Branntwein (Korn, Kirsch,
Kognak, Whisky u. dgl.) mit Tee oder Wasser verdiinnt.

An solchen Fasttagen doppelkohlensaures Natron zu geben,
wie es oft geschieht, ist unzweckmaBig.

Es soll fiir duBerste korperliche und geistige Ruhe ge-
sorgt werden. Daher gehoren die Patienten an diesen Tagen
ins Bett. Um Erregungen, u. a. das listige Gefiihl des Hungerns
zu ddémpfen, verordnen wir stets dreimal téglich eine Tablette
Somnacetin oder manchmal 0,06 g Luminal oder 0,25 g
Adalin; doch bewahrt sich Somnacetin in der Regel besser.

Je nach Umstéinden dauert das Fasten vom Vorabend
tiber den eigentlichen Hungertag bis zum nédchsten Morgen
(ca. 36 Stunden) oder bis zum niéchsten Mittag (ca. 40 Stunden ),

L. Kohlenhydrattage.

Alle hierhergehirigen Kostformen sind hervorgegangen
aus den seit 1902 bekannten sog. von Noordenschen ,,Ha-
fertagen®, die in gewisser Form zu Gruppen vereinigt (siehe
unten) die Hafer- und Kohlenhydratkuren bilden.

1. Normale Hafertage: Es sollen fiir den Tag verwendet
werden 150—250 g Hafermehl, Haferflocken, Hafergriitze;
letztere bevorzugen wir! Hieraus werden Suppen bereitet.
Sie sollen bei Verwendung von Mehl etwa 1 Stunde, bei
Verwendung von Flocken 1!/,—2 Stunden auf dem Feuer
stehen, miissen daher wegen der Wasserverdunstung mit
entsprechend reichlich Wasser angesetzt werden. Die Ge-
samtmenge ist auf 5—6 Mahlzeiten zu verteilen. Ob man
die ganze Hafermenge auf einmal zur Suppe ansetzt und
nachher die einzelnen Portionen wieder erhitzt, oder ob
man jede einzelne Portion fiir sich kocht, ist gleichgiiltig.
Um keinen Materialverlust zu erleiden, werden die Suppen
nicht durchgeschlagen. Wenn glatte Suppen gewiinscht wer-
den, greife man zum Hafermehl. Wiirzen mit Suppengriin
und wenig Cenovisextrakt ist gestattet und um so emp-
fehlenswerter, als man an den Hafertagen Salz moglichst
meiden soll, weil sonst manchmal Odeme entstehen. In der
Kiiche sollen die Suppen iiberhaupt nicht gesalzt werden.
Dem Patienten sollen zum eigenen Salzen maximal 5 g Koch-
salz zur Verfiigung stehen. Haferbrot, iibrigens wenig
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schmackhaft, erwies sich als unzweckmafige Form bei
Haferkuren.

Beim Anrichten wird den einzelnen Portionen, wihrend
sie siedend heiB sind, Butter eingeriihrt. Die Tagesmenge
der Butter betrage ebensoviel wie die des Hafermaterials,
also 150—250 g. Doch gibt es Fille, wo man die Fett-
menge erheblich tiefer einstellen muB, z. B. bei Magen- und
Darmstérungen und bei komagef&hrdetem Zustande.

AuBer dem Hafer sind erlaubt: Tee, Kaffee, klare Fleisch-
briihe, Rotwein, Branntwein (nach Verordnung), Saft frischer
Citronen zu Wasser oder Tee.

Doppelkohlensaures Natron soll an diesen Tagen nicht
genommen werden; auch Mineralwasser ist unzweckmiBig.

Ein Teil des Hafers wird oft gerne, namentlich zum 1. Friihstiick
und zum Abendessen in Form dicken Breies (Porridge) genommen.
Das eigentliche Samenkorn des Hafexs ist bei Hafergriitze in feine Stiickchen
zerschnitten. Am besten bewibrte sich uns dafiir die C. G. Bendersche
Hafergriitze (Frankfurt a. Main, KL Sandgasse 4): 40 g werden mit ein
wenig Butter auf der Pfanne leicht goldgelb gerdstet, dann in einer Kasserolle
mit */s 1 heiBem Wasser innig vermengt. Die zugedeckte Kasserolle wird
30—40 Minuten lang in siedendem Wasserbade erhitzt. Das fertige Gericht
wird mit etwa 20 g Butter verzehrt. Hafergriitze ist fiir dieses Gericht
geeigneter als Haferflocken., Bezug: Hirschapotheke, S.130.

2. Gemiisezulagen: Wo es wiinschenswert ist, den Hafer
durch gewisse andere Gerichte erfrischenden Geschmackes zu
ergiinzen, gestatten wir sehr oft mittags und abends Kopi-
oder Endiviensalat, Tomaten, Gurken. Zubereitung in ge-
wohnlicher Weise mit Essig und 01, aber moglichst ohne Salz.
Diese Zulagen sind auch an anderen Mehlkosttagen erlaubt.

3. Andere Mehle als MHaferersatz. Hafer als einziger
Kohlenhydrattrager hat sich an Mehltagen im grofien und
ganzen am besten bewahrt. Es war ein besonderer Gliicks-
zufall, der bei der Entdeckung der Mehlkuren von Noorden
zuerst zum Hafer greifen lieB. Neuere Untersuchungen zeigen,
daB gerade im Hafer, besonders in den #uBeren Schichten
des Haferkorns, Substanzen stecken, die auf Verminderung
des Blut- und Harnzuckers hinwirken, also — wenn auch
schwach — insulinartig wirken. Man kann aber auch zu
anderen Mehlarten greifen und muB es tun, wenn der eigen-
artige Hafergeschmack widersteht. Dariiber wurde aus
unserer Privatklinik schon im Jahre 1909 ausfiihrlich be-
richtet (E. Lampé). Als Ersatz bewihrten sich u. a.
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Griinkernmehl und -griitze, Weizenschrotmehl, Gersten-
mehl, Buchweizenmehl und -griitze, Knorrsches Linsen- und
Erbsenmehl. Obwohl sie unter sich nicht ganz gleichwertig
sind, konnen sie doch ohne weiteres an Stelle des Hafers
treten.

4. Mischung verschiedener Kohlenhydrattriiger, Die eigen-
artige Wirkung der Kohlenhydrattage macht sich im all-
gemeinen am besten geltend, wenn man sich am Einzel-
tage auf einen einzigen Kohlenhydrattriger beschrinkt, z. B.
auf Hafer oder auf Griinkern usw. Man kann aber auch ver-
schiedene Kohlenhydrattriger an ein und demselben Tage
verwenden, z. B. verschiedene Mehle, Mehlspeisen, Gebacke.
Hierfiir gelten folgende Austauschwerte:

20 g Hafer = 15 g feines Weizenmehl,

= 20 ,, Griinkern, Buchweizen, Reis, Linsenmehi, Erbsen-

mehl,
= 25 ,, Weizen-Schrotbrot (Grahambrot),
= 60 ,, Kartoffeln.

Diese Austauschwerte stimmen nicht ganz mit unserer
Kquivalententabelle (8. 10££.) tiberein, da fir die Kohler-
hydrattage andere, rein praktischer Erfahrung entnommene
Gesichtspunkte gelten. Wenn es sich nur um einzelne oder
wenige Kohlenhydrattage handelt, gestatten wir diese Aus-
tausche nie; sie sind dann unnétig, geben nur AnlaB zu
Irrtiimern und stellen sehr erhebliche Anspriiche an die
Aufmerksamkeit der Kiiche. Notwendig aber ist der Aus-
tausch bei langgestreckten Kohlenhydratkuren, da einfdrmige
Kost natiirlich bald Widerwillen erregt.

5. Die Obstiage und die Reis-Obsttage sind eine besondere
Abart der Hafertage. Sie haben gleichen Zweck und gleiche
Wirkung wie die Hafertage, stehen manchmal in bezug auf
letztere den Hafer- und sonstigen Mehltagen entschieden
voran. Dies beruht offenbar auf der auBerordentlichen Eiwei8-
armut der Kost. Neben den genannten Stoffen werden nur
Tee oder Kaffee obne Zutat und — je nach Bedarf — Rot-
wein und etwas Branntwein gestattet, unter Umsténden
daneben zweimal am Tage 1 Tomate oder 1 Portion Gurken-
salat ohne Salz.

Fiir Obsttage bewiihrten sich uns am besten Bananen,
von denen man vollreife, aber noch nicht erweichte Friichte
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auswihle. 10—12 mittelgroBe Bananen (durchschnittliches
Gewicht der Einzelfrucht inkl. Schale = 100 g) sind die Tages-
gabe. Von Apfeln sind 1200 g, von Erdbeeren 1500 g,
von Sauerkirschen 1250 g erfahrungsgemi die giinstigsten
Tagesgaben. Es steht nichts im Wege, verschiedene Friichte
am gleichen Tage zu geben, z. B. 5 Bananen + 600 g Apfel
Auch kann man das Obst gekocht geben.

Am Reis-Obsttag geben wir 70, seltener 100 g Kochreis
und 700g Apfel (Apfelfleischgewicht!) oder 900 g Erdbeeren
oder, was sehr beliebt ist, etwa 11/,—2 Einpfunddosen der
Theinhardtschen Obstkonserven (S. 837). Der Reis wird teils
als Bouillonreis (ungesalzt) genossen, teils wird er mit Zusatz
von etwas Wein, Apfelwein, Citronensaft und -schale ge-
kocht und mit gekochtem Obst verzehrt.

Sehr schwichliche Kranke erhalten sowohl an Obst- wie
an Reis-Obsttagen morgens und abends Zulage von je 1 Ei
(ohne Salz).

Alle nicht ganz kriftigen Personen gehdren an Obst- und
an Obst-Reistagen ins Bett. Wegen ihres diirftigen Nahr-
wertes eignen sich diese Tage nicht zu lingeren Kohlenhydrat-
kuren; sie leisten uns aber als eingeschobene Einzeltage treff.
liche Dienste.

6. Milchtage, wie sie bereits auf S. 51 erwahnt und ge-
schildert wurden, gehéren ihrer Wirkung nach in die gleiche
Gruppe wie die Reis-Obsttage. Sie stellen auch eine knappe
Kost dar; sie wirken entfettend und zugleich entlastend auf
den Zuckerhaushalt. Von den Obst- bzw. Reis-Obsttagen
unterscheiden sie sich durch héheren EiweiB- und Fettgehalt
und geringeren Kohlenhydratreichtum der Kost. Bei Kefir-
tagen (S. 49) tritt dies noch stirker hervor. Von der ,fett-
armen knappen Gemiisekost* (Form J.) unterscheiden sie sich
durch eine gleichméaBigere Einschrinkung von Eiwei8, Fetten
und Kohlenhydraten. Wenn man bei Milchkost aus be-
sonderen Griinden das Fett moglichst ausschalten will, so
greift man zu Buttermilch statt Vollmilch oder Kefir.

7. Anordnung der Haferkuren und ihrer Abarten. Wenn
nicht besondere Umsténde zu anderem Verfahren zwingen, soll
dem Kohlenhydrattag mindestens ein kohlenhydratfreier Tag
vorausgehen (gewdhnliche strenge Diiit, Diabetiker-Banting-
Kost, Gemiisetag milder oder schirferer Ordnung, Fasttag).
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Ob man sich nun auf ein e n Kohlenhydrattag beschriinkt oder
mehrere sich folgen 148t, jed en falls soll dieser Kostord-
nung ein Fasttag oder ein verschiirfter oder ein fettarmer Ge-
miisetag folgen. Bei lingerdauernder Hintereinanderschal-
tung von Kohlenhydrattagen (Kohlenhydratkuren) 148t man in
der Regel nicht mehr als drei solcher Tage sich folgen, sondern
man schaltet nach je drei Tagen immer einen, womoglich
zwei Gemiisetage dieser oder jener Form (je nach Lage des
Falles), oder Fischtag (Form C. 3.) oder Eiertag (Form F.)
von Zeit zu Zeit auch einen Fasttag ein. Diese, der Hafer-
kur von vornherein mitgegebene Vorschrift ist unerlaBlich
und wurde auch von W.Falta fiir seine Mehlfriichtekur
iitbernommen.

8. Die Faltasche Mehliriichtekost. Die Faltaschen Vor-
schriften fiir Mehlriichtekost haben keine grundsitzlich neug
Kostform geschaffen. Sie sind ein Ausbau der bereits alten
Erfahrung, daB man sich an Kohlenhydrattagen nicht an
den urspriinglich empfohlenen Hafer zu halten braucht,
sondern auch anderes Material benutzen kann, Von diesem
Austausch mufite Falta reichlichsten Gebrauch machen, da
er die Kohlenhydratkuren, in dieser Form ,,Mehlfriichte-
kuren** genannt, tiber sehr lange Zeitriume ausdehnte. Ob
dies fiir den Einzelfall zweckm#Big ist, unterliegt dem &rzt-
lichen Urteil Ein bei Diabetikern allgemein empfehlens-
wertes Verfahren sind die Mehlfriichtekuren nicht, ebenso-
wenig wie dies fir Haferkuren jemals behauptet wurde.

Im Sinne ihres Urhebers mit moglichster Abwechslung des
Materials durchgefiihrt, stellen sémtliche Mehlfriichte-Kost-
formen Faltas groBere Anapriiche an #uBerste Exaktheit
beim Abwiegen und Zumessen und bei der kiichentechnischen
Herstellung der Einzelgerichte als alle anderen Kostformen.
Es gibt Fille, wo lange Perioden verhéltnismaBig reichlicher
Kohlenhydratgaben vollkommen berechtigt sind und von
jeher verordnet wurden, wo man aber ziemlich liberale Vor-
schriften in dieser Beziehung geben kann und den engen
Panzer der Mehlfriichtekurvorschriften nicht braucht.

Fiir die Mehlfriichtekuren stellte Falta vier verschiedene
Formen auf, die wir hier zum Abdruck bringen. In bezug auf
Anordnung der Gesamtkur und den Wechsel zwischen Kohlen-
hydrattagen, Gemiisetagen, strenger eiweilreicher Kost,
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Hungertagen usw. muB man sich ganz nach Lage des Einzel-
falles richten. Nach dieser Richtung brachten die Faltaschen
Vorschriften nichts Neues; sie haben aber leider oft zu allzu
schematischer Durchfithrung der Gesamtkur gefiihrt.
Abweichung der einzelnen Formen von friiher iiblichen
beschrénkt sich auf Form a und b (Bevorzugung starker
Abwechslung statt moglichst einheitlichen Xohlenhydrat-
trigers). Kostformen o und d haben mit den altiiblichen
»Gemiisetagen mit Kohlenhydratzulagen* nur den Namen
ausgetauscht, sind eher eiweiBirmer als man sie sonst zu

geben pflegte.
a) Die Suppenkost.

7 Suppen von verschiedenen mehlhaltigen Stoffen und zwar je 30 g
Weizenmehl, Hafermehl, Haferflocken, Gnmkern, Reis, GrieB, Graupen,
Erbsenmehl, Bohnenmehl, Linsenmehl, Maismehl, Hirse oder Tapioka oder
100 g Kartoffel. Alle Mehlstoffe werden roh gewogen. Sie werden
in Fleischbriihe oder in Salzwasser (evtl. Zusatz von Fleischextrakt) weich-
gekocht, zum SchluB werden 16—30 g Butter eingelassen.

Butter im ganzen 220 g.

Reichlich Getrinke: Wein, Kaffee, Tee, Fleischbriihe, Kognak usw.

30 g Luftbrot.

b) Mehlspeisenkost.

7 Portionen Mehlstoffe (davon 3 als Suppen, 4 in Form von Brei;
Teig- oder Backwaren).

Als eine Portion Mehlstoff gilt
= 30 g Weizenmehl, Hafermehl usw. wie bei a,
= 30 ,, getrocknete Linsen, Erbsen usw. als Piiree,
= 30 ,, Reis fiir Reisbrei (mit einigen Pilzen und sehr wenig

Parmesankise),

= 30 ,, Nudeln oder Makkaroni,
= 30 ,, Mais fiir Polenta (Maisgriitze),
= 100 g Kartoffel gekocht oder als Piiree oder Bratkartoffel,
= 40 g Semmel,
= 60 ,, Schrotbrot,
Butter im ganzen 220 g, reichlich Getrinke wie bei a,
= 30 g Luftbrot.

Die Mehlstoffe werden zweckmiBig auf den ganzen Tag verteilt,

wie folgendes Beispiel zeigt:

1. Friihstiick: Kaffee oder Tee (ohne Rahm) mit 25 g Schrotbrot und
Butter.

2. Friihstiick: Eine Suppe von 30 g Mehl, Luftbrot und Butter, 1 Glas
Wein.

Mittagessen: Eine Tasse Fleischbriihe, eine halbe Stunde spiter eine
Suppe von 30 g Mehl, ferner Reisbrei von 30 g Reis, 1 Glas
Wein, Luftbrot und Butter, ein TaBchen schwarzen Kaffee.
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4 Uhr nachmittags: Kaffee oder Tee mit 25 g Schrotbrot und Butter.

6 ,, abends: Eine Suppe von 30 g Mehl, 1 Glischen Kognak.
7 . » Ein Piiree von 30 g Hiilsenfriichten.
8 » 100 g Bratkartoffel mit Butter, /s 1 Wein.

¢) Mehlstoff-Gemiisekost.
5 Portionen Mehlstoffe (davon 2 als Suppen, 2 Portionen von
Hilsenfriichten). GroBe der Einzelportion wie bei a und b.
Gemiise aus Tabelle I.
Butter im ganzen 220 g.
Getridnke wie bei a.
30 g Luftbrot.
Folgende Verteilung hat sich als zweckmiBig erwiesen:
1. Frithstiick: Kaffee oder Tee mit 25 g Schrotbrot und Butter.
2. Friibstiick: Eine Suppe von 30 g Hiilsenfriichtenmehl, Luftbrot und
Bautter, ein Glas Wein.
Mittagessen: Eine Suppe mit 16 g Hiilsenfriichtenmehl, eine Gemiise-
platte, Reisbrei von 30 g Reis, Luftbrot und Butter, ein Glas
Wein, schwarzer Kaffee.
Nachmittags: Kaffee oder Tee mit 25 g Schrotbrot und Butter.
Abends: Eine Suppe mit 15 g Hiilsenfriichtenmehl, Gemiise mit 100 g
Kartoffel, Luftbrot und Butter, 1 Glischen Kognak, !/, 1 Wein.
Es ist darauf zu achten, daB die Menge der Gemiise 600 g (roh) nicht
iibersteigt und daB nur wenig oder gar keine eiweiBreichen Gemiisesorten
verabreicht werden.

d) Mehistoff-Gemiise-Rahm-Obstkost.

& Portionen Amylaceen (davon 2 als Suppen).
Gemiise wie bei Kost c.

1/s1 Rahm.

200 g PreiBelbeeren oder unreife Stachelbeeren.
150 g Obst, Apfel, Erdbeeren, Pfirsiche.
1256—160 g Batter.

30 g Luftbrot.

Getranke wie bei a.

M. Lakto-Vegetabile Entfettungskost bei Zucker-
kranken.

Nicht fiir alle Fidlle, wo entlastende Fettabnahme er-
wiinscht ist, eignet sich die friiher beschriebene Banting-
kur (Kost C). Eine verhiltnism#Big eiweiBarme, gleichzeitig
fettarme, dafiir aber ziemlich kohlenhydratreiche Entfettungs-
kost ist namentlich da am Platze, wo vorher {iberméBiger Ver-
zehr von Fett- und EiweiBtréigern stattfand. Bei fortschreiten-
der Gewichtsabnahme sieht man dann oft auch den Harn-
zucker sich stark vermindern oder ganz schwinden. Jeden-
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falls ist es, nach Eintritt einer gewissen Entfettung, verhéltnis-
mifig leicht, die Storung des Zuckerhaushaltes nach den fiir
Zuckerkrankheit giiltigen Grundsiitzen erfolgreich anzugehen.
Wir schalten meistens nach je 3—5 Tagen der hier geschilderten
Kost einen Banting-Tag (S.65) oder einen Eiertag mit
Gemiisezulagen (S. 68) ein. Gegen rein vegetabile Ent-
fettungskuren haben wir bei Zuckerkranken, auf Grund sich
immer wieder erneuernder Erfahrung, Bedenken. Auch die
hier geschilderte, recht energische, aber bei geschickter Durch-
fithrung mit tadellosem Erfolge abschlieBende Entfettungskur
sollte lieber nicht zu Hause, im Betriebe der beruflichen
Tatigkeit, sondern unter klinischer Aufsicht vorgenommen
werden.

Wir gestatten bei dieser Kost folgendes:

Kaffee ohne Zutat, Tee mit oder ohne Citronensaft, fettlose Gemiise-
bouillon (8. 24).

Zweimal am Tage je 30 1 Buttermilch oder Magermiloh (Satten).
Statt diese zu trinken, kann sie auch ganz oder teilweise zum Bereiten von
Speisen verwendet werden.

Einmal am Tage 50 g gut ausgewasohener und dann abgepreSter
frischer Sauermilchkise (Quark).

120 g Grahambrot oder besser grobes rheinisches Schwarzbrot.

200 g Kartoffeln. Bei ihrer Zubereitung kann ein Teil der Milch
verwendet werden.

250 g Apfel oder Erdbeeren oder Birnen; oder 300 g Theinhardt-
sches eingemachtes Obst fiir Diabetiker (S.37).

400 g (zubereitet gewogen) fettfrei hergerichtetes Gemiise aus Tabelle L.

Salat von Kopf- und Endiviensalat, Rote Riiben, Sellerie, Gurken,
Tomaten, zusammen bis 200 g. Angemacht mit Essig, Salz und Pteffer
und hocbstens 1 Teeldffel Ol Einige Rettiche oder Radieschen.

156 g Butter auf den Tag verteilt.

Etwa 20 g Luftbrot.

Getrink nach besonderer arztlicher Vorsohrift; im ganzen wenig
Fliissigkeit, daher salzarme Bereitung der Speisen. Womdglich keinerlei
Alkoholica.

N. Insulin-Diit.

Dem uns von Arzten mehrfach ausgesprochenen Wunsche,
wir mochten auch Kostvorschriften fiir Insulinkuren hier
anreihen, kénnen wir leider nicht entsprechen. Die Insulin-
kur leistet beim Zuckerkranken, wenn richtig durchgefiihrt,
wunderbares; man darf sagen im Vergleich mit den friiheren
Behandlungsmethoden unerhért Wunderbares. Aber doch nur
dann, wenn sie richtig aus- und durchgefiihrt wird. Nachdem
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wir in unserer Klinik seit 2 Jahren im Durchschnitt mehr
als 1000 Insulineinheiten téglich verwendet haben, ist unsere
Erfahrung hinlinglich gro8, um sagen zu diirfen, da8 es eine
bestimmte Insulinkost gar nicht gibt und geben kann.
Insulin- und Difitkur miissen zusammen marschieren. Das
Verhiltnis zwischen Insulin und Kost (Eiwei8-, Kohlenhydrat-,
Fett-, Caloriengehalt) darf nicht starren Regeln folgen. Nicht
nur um die bestmégliche, sondern um iiberhaupt eine nennens-
werte und nachhaltige Wirkung herauszuholen, muB8 jenes
Verhaltnis sich ganz nach Lage des Einzelfalles richten. Es
ist im Beginne der kombinierten Insulin-Distkur ein ganz
anderes wie in spaterer Zeit.

Die Einstellung auf Insulin und Diat soll in klinischer
Beobachtung und Behandlung erfolgen. Wenn dies ge-
schehen, ist es jedem gewissenhaften Arzte leicht, die Kur
in héuslicher oder ambulanter Behandlung weiter durch-
zuftihren. Es wird jetzt schon hiufig ohne gebiihrende
Riicksicht auf die Kost und ohne vorherige klinische Be-
handlung Insulin gespritzt. Das ist falsch. Es kann htchstens
zu voriibergehendenScheinerfolgen fiihren. Nur in Zeiten augen-
blicklicher Gefahr ist solches Vorgehen statthaft und geboten.

Vielleicht werden wir spiter tiber ein Insulin verfiigen, das
diatetische Behandlung unndtig macht. Davon sind wir noch
weit entfernt. Das Insulin hat klargestellt, wieviel richtige
Distkur beim Zuckerkranken vermag. Es hat die Didtkur
weder itberfliissig gemacht noch dem Arzte erleichtert. Es
stellt vielmehr hohere Anforderungen an die Sorgfalt der
Distkur, als es frilhere Methoden taten. Es hat die Un-
zulinglichkeit und Unsinnigkeit der fritheren oberflichlichen
Durchschnittshehandlung starker zum BewuBtsein gebracht,
als Wort und Schrift es vermochten.

V. Vorschriften fiir Sammlung des Urins.

Der Urin wird am Probetage gesammelt von morgens
nach dem 1. Friihstiick bis zum niichsten Morgen vor dem
Friihstiick.

Um die Zersetzung des Urins zu verhiiten, wird in das
Sammelgefif ein gehiufter Kaffeeloffel pulverisierte Bor-
siure (aus der Apotheke oder Drogenhandlung) getan.
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Die gesamte Urinmenge wird sorgfiltig gemessen (nach
LitermaB) und ein Teil derselben in ein Probeflischchen
gefiillt; dieses ist als Muster ohne Wert am Vormittage zu
senden an:

Auf diesem Glase ist mittels aufgeklebten Zettels zu ver-
zeichnen: Name, Datum, Menge des gesamten Tagesharns.

Beispiel fiir die Aufschriften:

Franz Miiller,
Menge: %/, Liter.
1. Juli 1897.

VI. Vergleichende MaBe und Gewichte.

1 Grain = 0,0647 g. 1 Pud = 40 russ. &

1 Unze (ounce) = ca. 30 g = 16,38 kg.

1 #% engl. = 453,6 g. 1 Pint engl. = 0,568 L

1 % russ. = 409,51 g. 1 Pint amerik. = 0,476 ).

1 % deutsch = 500 g. 1 Quart engl. = 1,15 L

1 Stone = 14 engl. ¥ 1 Quart amerik. = 0,946 L
= 6,35 kg. 1 Gallon engl. = 4,543 L

1 Gallon amerik. = 3,785 1.



VII. Kochvorschriften.

Wir teilen hier, der hiufigen Bitte von Arzten und von Patienten
folgend, eine groBere Auswahl von Rezepten mit, die zumeist lange Jahre
hindurchin v. N 0 o r d e n s klinischer Praxis (Privatklinik in Frankfurt a. M.
und im Wiener Cottage-Sanatorium) erprobt sind. Ein groBer Teil davon
wurde schon vor 15 Jahren von Frau E. Lampé zusammengestellt, als
Manuskript gedruckt und den Patienten beim Austritt aus der Privatklinik
mitgegeben. Viele vonihnen gingen inzwischen in ,,Kochbiicher fiir Zuoker-
kranke* dieses oder jenes Verfassers iiber. Eine wesentliche Erginzung
erhielt unsere Sammlung dadurch, daB es uns gestattet wurde, aus einem
noch ungedruckten Manuskripte von Frau Hedwig HeB8-Schreier
in Briinn eine Anzahl sehr niitzlicher Rezepte zu iibernehmen. Diese tragen
im Texte, am Schlusse des betreffenden Rezeptes, den Vermerk (H).

Wir finden in den meisten Sonderkochbiichern fiir Zucker-
kranke eine grofie Menge von Gerichten (Suppen, Tunken,
Fleisch-, Fisch-, Eier- und Gemiisespeisen, Vorspeisen) erwihnt,
die eigentlich gar nicht dahin gehoren, weil auch die Nor-
malkiiche dazu nur Material aus Tabelle I bentitzt bzw. zu
beniitzen braucht. Man kann die hiusliche Kost der Zucker-
kranken ungemein abwechslungsreich machen, wenn man ein
gutes allgemeines Kochbuch (besonders das alte Kochbuch
der Henriette Davidis, in letzten Ausgaben von Mary Hahn,
Verlag von Velhagen & Klasing, Leipzig) zur Hand nimmt
und da, wo zum Binden der Gerichte (Suppen, Tunken, Ge-
miise, Ragouts usw.) Mehl angegeben ist, dicken Rahm, stil
oder sauer, bei gelinder Hitze mit Eidotter vermischt ein-
setzt. Genauere Anweisung dazu findet sich in zahlreichen
der folgenden Rezepte.

Als SiiBstoff wurde in den Rezepten stets Saccharin er-
wihnt. Uber den Gebrauch der Saccharintabletten gewinnt
der Diabetiker selbst alsbald die notige Erfahrung. In der
Kiiche verwendet man am besten eine Losung von 3 g Krystall-
saccharin in 50 g Wasser in einem Tropfglas. Man bringt die
Substanz mit kaltem Wasser in das Tropfglas, schiittelt haufig
durch; vollkommene Losung erfolgt meist erst nach 1—2 Tagen.
16 Tropfen hiervon haben die SiiBkraft von 20—25 g Zucker.

Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 2. Aufl. 6
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Erwirmen und bei den meisten Gerichten auch ganz kurzes
Kochen (1—2 Minuten) vertrigt das Saccharin, ebenso die
Backhitze; laingeres Kochen aber macht den Geschmack wider-
wirtig (S. 8).

Um keine Unstimmigkeit zwischen unseren Werten und
den Analysen der gebriuchlichen Nahrungsmitteltabellen und
damit Zweifel aufkommen zu lassen, tibernahmen wir in
Tabelle ITI und IV (8. 10—19) die {iblichen Zahlen. Soweit die
Diabeteskiiche in Betracht kommt, bediirfen aber manche
der Korrektur, namentlich in bezug auf Gemiise. Hierauf
war schon frither kurz hingewiesen (S. 29). Einige neue
eigene Analysen ergaben so Wichtiges, daB wir bei ein-
schligigen Rezepten darauf Riicksicht nahmen.

Der letzte Abschnitt der Rezepte (Speisen mit bestimmtem
Kohlenhydratgehalte) wird zur Anleitung von Sondergerichten
fiir Diabetiker sehr willkommen sein.

A. Suppen,
1. Fleischbriihe mit Einlage von Eierkuchen mit Mark.

1/,1 Fleischbriihe, 20 g Knochenmark, 1 Ei, Salz.

Das gekochte Mark wird warm mit Ei und Salz gut ver-
rithrt. Dann gibt man auf die Pfanne etwas frische Butter
und schiittet, wenn die Butter heiB ist, die verriihrte Masse
dariiber. Die letztere wird auf beiden Seiten gebacken, bis
sie braun ist. Erkaltet, wird sie in kleine Wiirfel zerschnitten
und klarer Fleischbriihe beigemischt. (H)

2. Fleischbrithe mit Spinat-Elerstich.

1/,1 Fleischbriihe, 30—40 g Spinat, 20 g Butter, 2 Eier,
Salz und Pfeffer, 3 EBloffel saurer Rahm.

Der Spinat wird mit wenig Wasser und Butter gedampft
und dann durch ein Sieb getrieben. Die Butter wird mit den
Dottern, Salz und Pfeffer flaumig geriihrt. Der Spinatbrei
und Rahm werden dazugemischt, das Gemenge im Wasserbad
gekocht und dann der Suppe zugefiigt. (H)

8. Schoberleinlage tiir Suppen.

Schnee von 2 Eiern schlagen; die Dotter, etwas Salz, etwas
zerlassene Butter dazumischen. Auf eingefettetem Blech
backen und in Stiicke schneiden.
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4. Elerstichsuppe.

2 Eier geschlagen, etwas MuskatnuB, 2 Loffel Rahm
daruntermischen (kein Salz). Die Masse in einem Porzellan-
gefdB im kochenden Wasserbad erhitzen, bis sie dick wird.
In Wiirfel geschnitten und der Fleischbriihe zugefiigt.

6. Gemiise-Rahmsuppe.

Zu dieser Suppe werden meist verwendet: Endivien,
Sauerampfer, Kerbel, Blumenkohl, Spargel, Zichorienstengel
und -blitter, Zwiebel, Spinat, Kochsalat.

Das betreffende Gemiise oder ein Gemisch verschiedener
wird mit Butter sehr weich gedémpft, dann durch ein Sieb ge-
driickt, mit Fleischbriihe (oder Losung von Cenovisextrakt)
aufgeschiittelt und noch einmal kurz aufgekocht. Vor dem
Anrichten werden ein verriihrtes Eigelb und dann auf je
1,1 Suppe 2 EBlsffel dicker saurer Rahm beigefiigt.

6. Einfache Gemiisesuppe.

Verschiedene Gemiise gemischt — oder auch nur einzelne
derselben — wie Wirsing, WeiBkraut, Kochsalat, Spinat,
Rosenkohl, Sellerieblatter, junge grime Bohnen, Tomaten,
Blumenkohl, Zwiebel, nach Wunsch auch andere Gemiise der
Tabelle I, alles fein geschnitten, werden mit Butter weich ge-
diinstet. Dann wird mit Fleischbriihe aufgefiillt.

Nach Wunsch wird die Hilfte des Gemiises durchgeschlagen,
die andere Hailfte bleibt als kleine Stiicke in der Suppe.

7. Gemiise-Bouillon.

Lattichsalat oder Endivien oder Spinat, Sellerieblitter und
-stengel, Wirsing oder WeiBkraut, Tomaten, dicker Porree,
Spargel oder Blumenkohl, Zwiebel — diese 7 Zutaten in glei-
chen Gewichtsmengen — werden mit Wasser aufgesetzt. Eine
grofle Zwiebel, eine Handvoll Petersilienbliitter, eine finger-
lange Karotte werden mit wenig Butter scharf gerdstet, dann
zerstoBen und der Suppe beigefiigt. Das Ganze soll in geschlos-
senem Topfe 2 Stunden lang langsam kochen. Dann &ffnet
man den Deckel und 1i8t einen Teil des Wassers verdampfen.
Die Suppe wird von den Einlagen abgesiebt, nach Wunsch
gesalzen und gepfeffert. Auf Wunsch kann man der sehr

6*
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sohmackhaften Suppe nach Ausschépfen auf den Suppenteller
noch ein wenig Cenovisextrakt beimischen. Als Einlage eignen
sich Knochenmarkscheiben (vgl. 8. 24).

8. Blumenkohlsuppe.

Ein kleiner Blumenkohl wird in leicht gesalzenem Wasser
weich gekocht, dann bis auf einen kleinen Rest durch ein Sieb
getrieben. 30 g Butter bei gelinder Warme in einer Schale
zergehen lassen, dann mit dem Blumenkohlbrei mischen, sehr
stark durchriihren, bis die Butter im Brei verschwunden ist.
Kurz vor dem Anrichten so viel Fleischbriihe wie gewiinscht
dazu angieBen, kurz aufkochen lassen. Die Suppe ist nur gut,
wenn sie unmittelbar vor dem Esgen bereitet wird. — Wenn
érztlich erlaubt, kann man vor dem Kochen der Suppe 25 g
fein gehackten Schinken beifiigen.

9. Pilzsuppe.

40 g Pilze, 20 g Butter, /31 Fleischbriihe, Petersilie,
1 Dotter.

Die Pilze werden geschnitten, mit Butter und Salz ge-
diinstet. Dann kommen sie in klare Suppe, welche man bis zur
Hilfte einkochen 1aB8t; dann wird sie mit dem Dotter verriihrt
und mit fein gehackter Petersilie beschickt. (H)

10. Tomatensuppe.

Reife Tomaten in Fleischbrithe zerkochen lassen, durch ein
Sieb treiben. Dann gibt man sehr feine Brosel aus Luftbrot
und etwas Paprika dazu, 148t die Masse noch ordentlich auf-
kochen. Vor dem Anrichten mischt man noch 2 Eloffel Rahm
dazu. Verbessert wird die Suppe, wenn man fein geschnittene
Speckstreifen darin verkocht. Einriihren von geriebenem Kése
nach Belieben.

11, Sauerampfer-Kerbelsuppe.

Sauerampfer oder Kerbel oder beides gemischt, sauber ge-
waschen, in einem Tuche abgetrocknet, dann durch die Passier-
maschine getrieben. Dann 138t man das Gemiise mit Speck-
wiirfeln oder Butter dampfen, gibt nach und nach Fleisch-
briihe dazu, 148t alles 1/, Stunde kochen. Kurz vor dem An-
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richten gibt man sauren Rahm dazu; Salz und Pfeffer nach
Belieben. Man kann die Suppe auch mit einem Eigelb binden.

12, Schinken-Eierstich-Suppe.
20 g Butter werden mit 1 Eidotter flaumig geriihrt, dann
25 g fein gehackter Schinken, Salz und Eierklarschnee dazu
gemischt. Die Masse wird 1/, Stunde in siedendem Wasserbad
erhitzt. Dann schneidet man sie in Wiirfel und gibt Fleisch-
briihe dariiber. Statt Schinken 148t sich auch Hiihnerfleisch,
Kalbsbries oder Kalbshirn verwenden.

18. Schinken-Gemiisesuppe.

In Streifen geschnittene griine Bohnen, fein gehackter
Lauch, Sellerie, Kerbel werden in Ol mit fettem, in Wiirfel
geschnittenem Schinken etwas angerdstet. Dann fiillt man
die Gemiise mit gentigend Fleischbriihe auf, gibt Salz, Pfeffer
oder Paprika dazu und 148t alles zusammen 2 Stunden in ge-
schlossenem Topfe kochen.

14. Fleischbrithe mit Schinkenmarkkl§Ben.

/41 TFleischbrithe, 20g Knochenmark, 20g Schinken,
1 Dotter, Salz.

Das gekochte Mark wird mit fein gehacktem Schinken gut
vermischt, gesalzen. Dann rithrt man den Dotter dazu und
stellt die Masse kalt. Nachdem sie in der Kilte festgeworden,
formt man daraus kleine K168e, die man in heilem Fett bickt
und der Suppe beifiigt. Die Suppe kann mit Parmesankase
verbessert werden. (H)

15. Fleischbriihe mit Lebermus.

/41 Rindssuppe, 30 g Leber, 20 g Butter, 1 Ei, Salz und
Pfeffer.

Die Leber wird geschabt, mit flaumig geriibrter Butter,
Dotter, Salz, Pfeffer und festem Eierklarschnee verriihrt, durch
ein grobes Sieb in kochende Suppe gedriickt und mit ihr gar
gekocht. (H)

16, Goulaschsuppe.
Zwiebel in Butter gelb rosten, Paprika, !/; kg in Wiirfel
geschnittenes Rindfleisch gut darin anrésten; Fleischbriihe
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dariiber, 2 Stunden diinsten. Dann viel verschiedene Gemfise
(aus Tabelle 1) hineinschneiden und 8 Luftbrétchen in kleine
Stiicke zerbrochen dazu tun, 1 Stunde kochen lassen; das
Genmniise herausnehmen und die Suppe durch ein Sieb schiitten,
wobei ein Teil des Gemiises mit durchgedriickt wird; auch
einige Fleischstiickchen werden der Suppe zugefiigt. — Man
rechnet auf 8 Personen !/, kg Fleisch.

17. Leber-Schiberl-Einlage.

3 Stiick Hiithnerleber mit Zwiebel rosten, durch ein grobes
Sieb driicken. * 2 Dotter und 15 g Butter schaumig riihren,
Leber, etwas Pfeffer, MuskatnuB, Salz und Eierklarschnee von
1 Ei dazu geben und auf geschmiertem Blech scharf backen.

18. Weinsuppe.

WeiBwein, etwas mit Wasser verdiinnt, mit Zimt und
Citronenschale bis kurz vor dem Kochen ziehen lassen, mit
Eigelb verriihren; das Eierklar wird zu Schnee geschlagen,
mit wenig Krystallogse (Saccharin) gestiit und wie KloBe
auf die Masse gesetzt.

B. Tunken.

19. Hollindische Tunke I.

Im Schneekessel 2 Eigelb mit Prise Salz, ca. 50 g Butter,
Citronensaft, Estragonessig unter langsamem Beifiigen von
8 EBloffel warmer Fleischbrithe im Wasserbad schlagen, bis
alles gut gebunden erscheint. Das Wasser im Wasserbad
darf nicht kochen.

20, Hollindische Tunke II.

3 Eidotter, 3 EBloffel dicker Rahm (sii8 oder sauer), etwas
Butter, Citronensaft, Salz und Pfeffer werden auf dem Feuer
schiumig geschlagen (nicht kochen!).

Andere Art: Hartgesottene Eier werden fein gewiegt,
dann mit heiBer zerlagsener Butter und etwas Salz innig ge-
mischt; in heiBer Tunkenform anrichten! Man rechnet auf
1 Ei 2—3 EBloffel heiBer Butter (zu Spargel, Blumenkohl,
Schwarzwurz; — auch auf gerdstete Luftbrotschnitten),
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21. Remouladentunke.

Man rithrt 2 rohe Eigelb mit 1 EBloffel Senf 10 Minuten,
gibt dann feingehackte Zwiebel, Petersilie und Kapern dazu.
Dann unter stindigem Rithren feines {0, bis die Tunke dick
ist. (30—40 cem UL) Zuletzt noch 1 EBlsffel Sahne darunter-
mischen.

22, Einfache Mayonnaise I.

2 Eidotter gut verriihren, dabei tropfenweise 60 g Ol
hinzugeben. Wenn die Masse anfingt steif zu werden, riihrt
man langsam Senf, Citronensaft, Salz, Paprika nach Ge-
schmack zu.

28. Einfache Mayonnaise II.

30 g frische Butter, 2 Dotter hartgekochter Eier, 4 EB-
l6tfel feines Salatol, 2 EBloffel Weinessig, 2 Messerspitzen
feingestoBener weiller Pfeffer oder Paprika in gewiinschter
Menge, etwas Salz.

Die Butter wird schiéumig gerieben und abwechselnd
1 Loffel Ol und 1 Léoffel Essig dazu geriihrt. Die Eidotter
werden allein mit etwas Essig verriihrt und nebst Pfeffer und
Salz zuletzt zugefiigt.

24, Gewiirzte Mayonnaise,

3 hartgekochte Eidotter, 1 rohes Ei verriihrt man mit
3 Teeloffel Senf, gibt nach und nach folgendes dazu: feinge-
schnittene Schalotten, Salz, Pfeffer, Saft einer Citrone, etwas
Wein oder Essig, Unter fortgesetztem Riihren fiigt man
60 com feines O, nach und nach 1/, Tasse kriiftige Fleisch-
brithe, Sardellenbutter, feingehackte Essiggurke, Kapern, fein-
gehackte Petersilie und andere Kriuter hinzu.

25. Tatarische Tunke.

3 hartgekochte passierte Eigelb, 1 rohes Eigelb, etwas fein-
gehackte Petersilie, Kerbel, Estragon, 2 Teeloffel Senf tiich-
tig verrithren. Dann unter stindigem Riihren 80 ccm feines
0! und nach Wunsoch Salz und Paprika dazugeben. Damit die
Tunke geschmeidig wird, streicht man sie durch ein feines Sieb.
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26. Sauce béarnaise L.

Ein Stiick frischer Butter, das man langsam auf schwachen
Feuer hat zergehen lassen, verriihrt man, solange die Butter
noch lauwarm, gut mit einigen Eidottern, gehackten Kréuterm
(nach Belieben einer Spur Knoblauch) und 1 EBlsffel Essig
oder Citronensaft, bis sie sich verdickt.

27. Sauce béarnaise IIL.

In einem Glase Essig 1iB8t man 10—12 Schalotten, ein
wenig Estragonessenz, etwas MuskatnuB und einen Teeltffel
frisch gemahlenen Pfeffers einkochen und gieBt dann die
Briihe durch ein Sieb. In einem kleinen Schmortopf verriihrt
man 1—2 gehiiufte Efloffel Butter mit 3 Eidottern und 2 Tee-
loffeln der oben erwéhnten Fliissigkeit auf schwachem Feuer,
bis die Masse anfingt sich zu verdicken. Bei zu groBer Hitze
wiirde sie gerinnen.

Die oben erwiihnte Fliissigkeit, einmal bereitet, lit sich
in gut gereinigter, verkorkter Flasche zu weiterem Gebrauch
lingere Zeit aufbewahren.

28, Maitre-d’hotel-Tunke I (Kriutertunke).

Zwiebel mittlerer GroBe, feingewiegt, wird mit 30 g Butter
leicht geschwitzt, dann mit /,1 kriftiger Fleischbriihe, 1 bis
2 Teeloffel Citronensaft, einer Prise weiBen Pfeffers und wenig
Salz kriiftig verriihrt. Die Masse wird dann mit feingehackten
Kiichenkrdutern (2 EBloffel gehiuft) und 1 EBloffel feinge-
wiegter Champignons unter weiterem Riihren erhitzt, ohne
gie zum Sieden zu bringen. Ein (bis 2) EBloffel dicker siifier
Sahne mit 1 Eidotter am Feuer vorsichtig verriihrt, wird der
ein wenig abgekiihlten Masse zugemengt.

Statt einer Mischung feiner Ktichenkréiuter kann man auch
Dill oder Estragon oder Petersilie oder Schnittlauch allein
verwenden.

Die Tunke paB8t zu gekochtem oder gebratenem Fisch, zu
gekochtem Rindfleisch, zu gekochtem Huhn, zu Brechspargeln
und zu HopfensproBlingen.

29. Maitre-d’hotel-Tunke II.

Petersilie, Xerbel, Estragon, gleiche Teile, oder auch nur
Petersilie werden roh durch die Maschine getrieben oder sehr
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fein gehackt. Von dem Mus 40—50 g mit 30 g Butter leicht
surosten. Dann verrlihrt man /g1 Fleischbriihe, einen Tee-
1sffel Sardellenbutter und den Saft einer halben Citrone, 168t
die Kriuter darin 1/; Stunde kochen, so daB die Fleischbriihe
auf die Hilfte verdampft. Dann verriihrt man 2 Eidotter mit
dieser Masse und gibt noch einige Kapern hinzu. — Am besten
zu grilliertem Fisch, Gefliigel, Fleisch geeignet.

80. Minzkrauttunke.

Essig und Wasser zu gleichen Teilen kochen lassen, fein
gehacktes Minzkraut hinzufiigen.

81, Heile Kriutertunke.

Kerbel, Dill, Pimpernell, Estragon, Petersilie, Sellerie-
bliitter werden fein gewiegt. Sardellenbutter wird mit Eidotter
flaumig geriihrt, dann langsam mit Rahm und Citronensaft
unter stindigem Riihren versetzt. Alles wird sorgfiltig zu.-
sammengemischt und im Wasserbade unter 8fterem Riihren
20 Minuten lang erhitzt.

82, Kalte Krilutertunke.

Kriuter werden fein gehackt, 2 Eier hart gekocht. Nach
dem Erkalten wird das Eigelb mit einer Gabel zerdriickt, das
Weille fein zerhackt, beides an die Kriiuter gegeben und alles
mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol zu dicker Tunke verriihrt.

83. Heile Senfbutter.

Man bringt Butter und die Hilfte ibres Gewichtes Senf
in einen Kochtopf, dazu etwas Salz. Unter bestindigem Rithren
fillt man mit kriftiger, heiBer Fleischbriithe die Tunke auf.

84. Kalte Senftunke.

2 hartgekochte und 2 rohe Eigelb mit 0l und einigen
Tropfen Essig zu einer dicken Mayonnaise riihren, unter
stetem Riihren Senf, Balz, gehackte Petersilie und gehacktes
Eiwei zuftigen und die Tunke kalt stellen.

85. Gurkentunke.

Frische Gurken werden geechdlt, ausgekernt, in Wiirfel
geschnitten, dann mit dickem saurem Rahm gediinstet. Ei-
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dotter und saurer Rahm werden zu einem Brei verriihrt, mit
den gediinsteten Gurken vermengt und erhitzt (nicht kochen!).

Salz, Pfeffer, Thymian oder andere Gewiirzkriuter (aus
Tabelle I) konnen mit den Gurken zusammen gediinstet
werden.

86. Salzgurkentunke.

Man schilt Salzgurken, schneidet sie in feine Scheiben,
preBt das Salzwasser heraus und démpit sie in siiem Rahm
weich, Dann verkleppert man Eigelb mit siiBem Rahm, gibt
dies an die Tunke, wiirzt sie nach Geschmack mit Pfeffer und
Salz und 188t sie noch einige Zeit bei gelinder Hitze ziehen
(nicht kochen!).

87. Tomatentunke L
Roher Schinken oder Speckabfille, etwas Zwiebel, Thymian
anrosten, in Fett oder Butter, 3—4 Tomaten dazu geben,
etwas Fleischbrithe oder Bratensaft angieBen, !/, Stunde
kochen lassen, durchsieben, mit Rahm und Eigelb binden.

88. Tomatentunke IL

4 reife, zerschnittene Tomaten mittlerer GréB8e werden mit
wenig Wasser unter Beigabe eines zerdriickten Luftbrotes
und 5 g Lecithin-Eiwei gar geddmpft (bzw. gekocht). Die
Masse wird durch ein Sieb getrieben und nach Wunsch mit
Fleischbriihe oder Lisung von Cenovisextrakt verdiinnt. Um
die Tunke besser zu binden, kann man der Masse nach dem
Durchsieben ein inniges Gemisch von 2 Efloffeln dickem
Rabhm und 1 Eidotter beigeben.

89. Zwiebeltunke (einfache Form).

Reichlich feingehackte Zwiebel in Butter goldgelb rdsten,
einige Tropfen Essig mit Fleischbrithe aufgieBen, etwas
Tomatenmark hinzufiigen. 20 Minuten kochen lassen, mit
Rabm und Eigelb binden.

40. Weile Zwiebeltunke.

Zwiebeln werden mit Wasser, etwas Butter, Salz und nach
Wunsch Pfeffer ganz weich gedimpft; dann werden sie zer-
driickt und als dicklicher Brei durch ein Sieb getrieben. Dem
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Brei mengt man 1 rohes Eidotter zu, ferner auf 100 ccm
Zwiebelbrei-50 com dicken Rahm. Man bringt dies unter
Riihren nochmals ans Feuer (nicht kochen!) und fiillt schlieB-
lich mit heiBer Fleischbriihe bis zur gewiinschten Konsistenz
auf. Wenn dicke Tunke gewiinscht wird, ist Fleischbriihe
unndtig.

41, Braune Zwiebeltunke.

Speck wird in kleine Wiirfel geschnitten und langsam,
unter fterem Umrtihren, gelbbraun gebraten. Dann wird
eine reichliche Menge fein zerschnittener Zwiebeln zugefiigt,
die sich unter weiterem Braten bréunen. Nach Geschmack
werden Essig, Salz, etwas Wasser zugefiigt, das Ganze gut
durchgekocht, Nach dem Abkiihlen mischt man 1—2 Ei-
dotter hinzu (dies nicht unbedingt nétig) und auf je 100 g
Tunkenmasse 50 g dicken Rahm und 5 g Plasmon oder 10 g
geriebenen Kiise. Dann bringt man das Ganze, unter stetem
Riihren, wieder ans Feuer, bis es gleichmiiBig simig geworden
ist (nicht kochent).

42, Cumberlandtunke.

1/, 1 vergorener Johannisbeersaft wird mit Gelatine oder
Agar-Agar leicht gelatiniert und kalt gestellt. Diese Siilze
vermengt man mit 1/;1 Rotwein, Saft von 2 Orangen, 5 g
engl. Senfmebl und der Schale von 1 Orange. (Saccharin-
zusatz nach Geschmack.) Alles gut verriihren und stark
kiihlen.

48. Warme Sardellentunke.

Gut gewisserte Sardellen werden entgritet und mit
Champignons, Petersilie und einigen Kapern gehackt. Dann
verriihrt man ein Eigelb mit 1 Loffel Senf und etwas Rotwein,
gibt das Gehackte dazu, gieBt Fleischbriihe nach Bedarf zu
und 138t die Tunke langsam am Feuer zichen, nicht kochen.

44, Meerrettichtunke.
/01 Rahm mit 5 g Butter und Balz aufkochen, etwas
geriebenen Meerrettich und nach Geschmack eine Spur
Saccharin dazu geben.
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Andere Art: Schlagsahne mit reichlich fein geriebenem
Meerrettich, nach Wunsch einer Spur Saccharin, vermengen.
Eiskalt stellen; zu kalten Fleisch- und Fischgerichten.

Meerrettich kann auch einfach mit Fleischbriihe gedémpft
und angerichtet werden.

45. Apfel-Meerrettichtunke.

a) 2 rohe Apfel schilen und reiben, mit gewissertem
Essig und geriebenem Meerrettich vermengen. (150 g gerie-
bene Apfel = 20 g WeiBbrotchen).

b) Die Apfel werden geschilt, gevierteilt, mit Citronen
gediinstet, durchs Sieb getrieben und mit den Zutaten wie
oben vermengt.

C. Kleine Gemiisegerichte als Beilagen
und Vorspeisen.

46. Rote-Riiben-Salat.

Die Riiben werden wie iiblich gekocht, dann geschalt.
Nach dem Erkalten in Scheiben geschnitten, in einem Napf
mit Weinessig iibergossen, unter Zugabe von rohen Zwiebel-
scheiben, Pfefferkornern, etwas Lorbeerblatt (4 Stunden
ziehen!). Der rote Saft tritt aus, er enthilt fast allen
Zucker. Etwa 50 g herausgefischte Scheiben enthalten so
wenig Zucker, daB sie als Kohlenhydrattriger nicht in Betracht
kommen und im Rahmen der Speisen von Tab. 1 verwendet
werden konnen. Der Saft wird nicht mit verzehrt (vgl. S. 30).

47. Sellerie-Salat.,

Der Sellerieknollen wird in dicke Scheiben geschnitten,
dann in Wasser halbgar gekocht; sodann mit wenig Wasser
nochmals 20 Minuten lang gedimpft. Dabei geben sie so viel
Kohlenhydrat ab, daB 120g der herausgefischten und mit
Essig, 01 usw. als Salat angerichteten Scheiben hichstens den
Kohlenhydratwert von 10 g WeiBbrotchen haben. Hiervon
sollte man reichlich Gebrauch machen. — 50 g Selleriesalat-
scheiben sind, von ganz vereinzelten Diiitformen abgesehen,
stets erlaubt (vgl. S.30).



Vorspeisen und andere kleine Gerichte. g3

48, Filllsel tir Kohl, Gurken, Tomaten, Paprika u. a.

Es folgen hier drei Vorschriften ftir Filllsel; Form b) ist
im Haushalt am beliebtesten. Es folgen dann einige Hinweise
auf Fillen der (Gemiise und dann als Nr. 49—51 einige be-
sonders beliebte Einzelrezepte.

a) Einfaches Fiillsel: Fleischreste durch die Maschine
treiben, ebenso etwas gekochten Wirsing oder Sauerkraut.
Beide Teile gut mit Eidotter und kleinen Speckwiirfeln
mischen und dann einfiillen. Das Ganze, je nach Material,
dimpfen oder in der Pfanne braten.

b) Einfaches Fiillsel (andere Art): Feingehackte
Zwiebel 1iBt man in Fett anbraunen, fiigt Petersilie, fein-
gewiegte Champignon hinzu und gibt dies nach dem Anrdsten
zu feingewiegtem Fleisch. Dann mengt man noch Ei, Salz
und Pfeffer hinzu. Statt rohem Fleisch kann man auch
Bratenreste (am besten Schweinefleisch) verwenden.

c) Fiillsel feinerer Art: 150 g zartes, mageres Ochsen-
fleisch, 2 Gefliigellebern, 50 g frisches gepokeltes Schweine-
fleisch, 15 g Nierenfett, einige Champignons, Zwiebel, Schnitt-
lauch, Thymian, Kerbel, 3 frische geschilte Tomaten.

Alles sehr feinhacken und mischen, Salz, Pfeffer, etwas
01, 1 Glas Madeira, 3 Luftbrotchen, Knochenmark hinzu,
langsam 3/, Stunden kochen.

Paprika, rote, gelbe oder griine Schoten lege man auf
eine Bratpfanne, dle sie leicht, setze sie auf lebhaftes Feuer
und erhitze, bis die Haut sich 16sen liBt. Schilen, abkiihlen.
In die Schoten einen Lingsschnitt machen, die Masse ent-
weder mit einer Papierdiite oder kleinem Loffel einfiillen, die
gefiillten Schoten in einer Bratpfanne mit {1 einige Minuten
braten. Nach Geschmack die Pfanne mit Knoblauch aus
reiben.

Kohlbldtter in Salzwasser 5 Minuten kochen, abtropfen
lassen. Die dicke Rippe entfernen, die Blatter mit obiger
Masse belegen, zusammenrollen und wie die Schoten braten.

Gurken halbieren, fiilllen, wieder zusammenbinden, dann
dimpfen oder braten.

Bei Tomaten ein deckelformiges Stiick abschneiden, das
{::ere susbohlen, die Friichte fiilllen, dann dampfen oder

ten.
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49, Getiillte Gurken.

Von frischen Gurken ungefihr 2 cm dicke Scheiben schnei-
den, einen Teil der Kerne entfernen. In eine mit Speck
ausgelegte oder in gebutterte Form einsetzen, vorher mit
Fiillsel (Nr. 48) beschicken, mit Kase bestreuen, mit wenig
Fleischbrithe oder Bratensaft begieBen, im Ofen langsam
backen.

50. Getiillter Sellerfe.

Sellerieknolle schilen, in 3 oder 4 dicke Scheiben schneiden,
diese halbgar kochen, dann in der Mitte etwas aushéhlen,
fiillen wie Tomaten oder Gurken, in Bratensaft weich diinsten.
Mit Bratensaft oder Tomatentunke vorsetzen.

51. Getfiillte Tomaten.

Man hohlt Tomaten aus und streicht das herausgeschabte
Mark durch ein Sieb. Hierauf treibt man Fleischreste durch
die Maschine oder nimmt Bratwurstfiillsel und gibt mehrere
Eigelb, Salz, Pfeffer und so viel von dem Tomatenmark daran,
als die Masse erfordert, rostet diese in etwas Butter, fiillt sie
in die Tomaten und schmort sie etwa !/, Stunde mit gesalzener
Butter im Backofen (vgl. Nr. 48).

52. Gebackener Blumenkohl L
Blumenkohl wird geputzt, in Salzwasser nicht zu weich
gekocht und in eine mit Butter bestrichene Form gesetzt.
Dann verriihrt man Eigelb, sauren Rahm und geriebenen Kise
zu einem dicken Brei, gieBt diesen iiber den Blumenkohl und
biickt ihn im Backofen gelbbraun.

68. Gebackener Blumenkohl IL.

Blumenkohl, mittlerer GréBe, in kleinen Stiicken nicht
zu weich kochen. EiweiB von 2 Eiern schlagen, Salz, etwas
Plasmon oder geriebenen Kise, 2 Eigelb leicht darunter
mengen. In diesem Teig die Blumenkohlstiicke wilzen, in
heiBem Fett schwimmend backen. Auf Papier abtrocknen
lassen. Tomatentunke oder Remouladentunke dazu vor-
setzen. (Fiir 1—2 Personen.)

Ebenso kénnen Sellerie, Tomaten (vorher abziehen),
Artischockenbdden und Spargel zubereitet werden.
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64. Gebackene Spargel. — Geeiste Spargel.

In gebutterter irdener Backform eine Lage Spargel legen,
mit warmer Butter betrdufeln, mit Kise bestreuen. Dies
dreimal wiederholen, im Ofen backen.

Geeiste Spargel: Frisch gekochte oder eingemachte
Stangenspargel nach Ablaufen allen Wassers auf Eis stellen.
Beim Anrichten mit Mayonnaise (Nr. 22, 23) iibergieBen.
Beilage: roher oder gekochter Schinken.

56. Gebackene Spargel mit Rahmtunke.

Spargel gut kochen und ablaufen lassen, auf lingliche
Schiissel legen, reichlich dicken Rahm dariiber gieBen, so da
die Spargel bedeckt sind. Zerpfliickte Butter, etwas Salz und
Brosel aus Luftbrot dartiber streuen. Dann 1/, Stunde in
nicht zn heiBem Backofen backen lassen, bis sich die Tunke
dickt und oben eine gelbe Haut und am Schlisselrand eine
bréunliche Kruste sich gebildet hat

56. Spinatkrusteln.

Abgewellte Spinatblitter grob hacken, in Butter leicht
andampfen, 1 Eigelb, etwas Plasmon, Parmesan, Wiirfel von
hartem Ei, etwas Rahm darunter mengen und erkalten lassen.
Davon kleine Schnitzel formen, mit Plasmon leicht bestreuen,
in heiBem Fett beiderseitig backen, in Butter nachbraten.

57, Florentiner Spinat.

Abgewellte Spinatblatter grob gehackt mit 1 Eigelb, etwas
Rahm und Gewtirz vermischt in feuerfeste Form fiillen, mit
Kise bestreuen, mit Butter betraufeln, 1/, gebratene Tomate
in die Mitte setzen, im Ofen backen. Beim Anrichten links
und rechts jo 1 Haufchen Riihrei auf die Schiissel geben.

58. Spinatroulade I.

2 Eiweil mit Salz zu festem Schnee schlagen. 2 Dotter,
etwas Plasmon und geriebenen Parmesan darunter mengen,
diese Masse auf gebuttertes Papier oder Blech streichen;
langsam backen.

Spinatpiiree mit Butter ausschwitzen, 1 Eigelb, etwas fein
gewiegten Schinken beifiigen. Dieses schnell auf die noch
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warme Platte verteilen, rollen und heiB stellen. In Scheiben
geschnitten anrichten. (Tunke nach Belieben; vgl. Rez. 21
bis 27.)

59. Spinatroulade IN.
125 g Spinat, 50 g Zunge, 2 Dotter, 2 Eierklar, 1/, 1 saurer
Rahm, 50 g Butter. Eierspeise oder Hirn mit Parmesankise.
Der in Salzwasser gekochte Spinat wird passiert. Butter
mit Dottern flaumig verriihrt, wiirfelig geschnittene Zunge,
der Spinat und Rahm dazugemischt. Das Ganze wird auf
befettetem Papier auf einer Pfanne im Backofen gebacken,
mit Eierspeise oder gerdstetem Hirn bestrichen, eingerollt,
und mit Parmesankise bestreut (fiir 2—3 Personen). (H)

60. Spinatpudding I

Spinat wird abgebriiht, durch die Maschine passiert und
mit Butter und etwas feingehackter Zwiebel gediinstet. Dann
fiigt man Muskat hinzu, gibt einige Eigelb und das zu Schnee
geschlagene WeiBe daran, fiillt die Masse in eine mit Butter
bestrichene Puddingform, die mit Luftbrotbrésel oder mit
feingehacktem kaltem Kalbfleisch bestreut ist, und kocht sie
1 Stunde im Wasserbade.

61. Spinatpudding IIL.

Etwa 200 g gekochter Spinat, passiert gewogen, 40 g Butter
und 2 Dotter schaumig rithren. Etwas angerostete feinge-
hackte Zwiebel, Pieffer, MuskatnuB darunterriihren, dann den
Spinat und den festgeschlagenen Schnee dazumischen und
in einer mit Butter ausgestrichenen Form im Wasserbad
25 Minuten kochen (fiir 2—3 Personen).

62. Gemiisepudding.

2 Eidotter mit 20 g Butter flaumig geriihrt, 2 Loffel dicker
Rahm, 1 gehdufter Loffel weichgediinstetes, feingeschnittenes
Gemiise (aus Tabelle I), Salz werden innig verriihrt und in
einem mit Butter ausgeschmierten MetallgefaB 1/, Stunde
langsam im Wasserbad gekocht. Als Gemiise eignen sich be-
sonders Spinat, Kochsalat, Blumenkohl, Champignons, junge
griine Bohnen, Spargelspitzen. Man kann dem Gemiise etwas
feingehacktes Hirn, Kalbsbries oder gekochten Schinken
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beimigchen. Beim Anrichten gibt man ein wenig zerlassene
Butter dariiber und bestreut dieselbe mit geriebenem Kiise.

68. Krautpudding.

125 ¢ Kraut, Salzwasser, Kiimmel, 40 g Schweinefleisch,
1 Ei, Salz.

Die Krautblitter werden mit Kiimmel in Salzwasser ge-
kocht. Rohes, gehacktes Fleisch wird mit Ei und Salz ver-
riihrt, die Krautblitter damit bestrichen. Man gibt das Ganze
in eine ausgefettete Form und kocht es 1 Stunde im Wasser-
bad. (H)

64. WeiSkraut- oder Wirsingauflaut.

Das Gemiise in Salzwasser weichgekocht, wenn gewiegt,
mit feingeschnittenem Speck oder Mettwurst diinsten. Wenn
erkaltet, gibt man 1 Ei, etwas Rahm und Eierschnee von 1 Ei
dazu, vermischt alles gut. Dann streicht man eine feuerfeste
Form gut mit Butter aus, fiillt die Form mit der Masse und
biickt das Ganze im Ofen ungefihr 3/, Stunde. Man kann eine
Kapern- oder Tomatentunke dazu geben.

65. Sauerkrautauflauf.

Sauerkraut wird am Tage vorher gekocht. Am néchsten
Tage legt man es auf ein Sieb, damit es abtropft. Dann wird
eine Auflaufform ausgebuttert, eine Lage Sauerkraut hinein-
gelegt, darauf eine Lage Bratwurstfiillsel, dann eine Lage
Sauerkraut, hierauf eine Lage gebratene Speckscheiben, oben-
auf eine Lage Sauerkraut. Man kann auch nur Speckscheiben
verwenden. Zwischen die einzelnen Schichten gieft man
immer einige Loffel folgender Mischung; ganze Eier, Rahm,
etwas Salz, Muskat (oder Pfeffer) gut geschlagen. Auf die
Oberfliche gieBt man von dieser Mischung und bickt dann
den Auflauf im Backofen.

66. Gemiisegallerte.

In einer Abkochung von KalbsfiiBen (3—4 Stunden lang
kochen) 16st man Gelatine (16—20 Blatt). Man klart sie mit
Eierklarschnee, zu dem man die Fliissigkeit loffelweise zu-
mischt. Um vollstindig zu kliren, bedarf man 4—b5 Eierklar
auf 1 Liter. Dem Eierklar setzt man vor dem Schlagen 2/,o1

Noorden-Isaaec, Verordnungsbuch, 2. Aufl, 7
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kaltes Wasser zu, damit der Schnee nicht zu steif wird und
beim Erhitzen nicht so leicht gerinnt. Nach vélligem Ver-
mischen wird auf dem Feuer weiter geschlagen; es darf nicht
bis zum Sieden erhitzt werden. Dann stellt man die Masse
auf dem Herd beiseite und 148t noch !/, Stunde ziehen. Dann
durch ein feines Leintuch seihen, etwas Sherry, Portwein oder
Madeira und Citronensaft nach Geschmack hinzufiigen.

Mit dieser Fliissigkeit wird der Boden einer groBen oder
6—8 kleinerer Formen ausgegossen; diese sodann auf Eis
stellen. Nach dem Erstarren den Boden mit Stiickchen oder
Scheiben harter Eier und Essiggurken bedecken. Wieder
etwas Fliissigkeit nachgieBen und erstarren lassen. Dann
fiillt man die Form mit einem Gemisch verschiedener Gemiise
(aus Tabelle I), namentlich Spargelspitzen, jungen griinen
Bohnenschoten, Blumenkohl, zerhackten Pilzen und Morcheln,
einigen jungen Erbsenkernen und einigen diinnen Scheiben
Karotten und gieBt zwischendurch immer wieder von der
Fliissigkeit nach, die alle Liicken ausfiillen und namentlich
die Wande und schlieBlich die Oberfliche decken soll. Die
Gemiise sind vorher einzeln oder zusammen abgekocht und
nach dem Erkalten mit Essig, Salz, Pfeffer und wenig 01 zu
einem Gemiisesalat angemengt worden.

Nach Fiillung der Formen werden dieselben zum Erstarren
der Masse auf Eis gestellt. Als Beigu wird tatarische oder
Remouladen- oder kalte Kriutertunke benutzt (Rezepte
Nr. 21, 25, 32).

Die hier angegebene Menge liefert 6—8 Portionen. (Sehr
beliebte Vorspeise, auch fiir Gesunde.)

67. Gurkengemiise.

Man schilt frische Gurken, schabt die Kerne heraus, schnei-
det das Gurkenfleisch in groBe Wiirfel und démpft es mit Salz
und Pfeffer in Butter weich. Vor dem Anrichten gibt man
feingehackte Sellerieblitter und gerdstete Petersilienblitter,
dann Eigelb mit Rahm verkleppert hinzu und 1i8t das Gericht
nur noch kurz ziehen. Statt Gurken auch Kiirbis.

68. Lauchgemiise (Porree).
Von 3—4 Lauch die unteren Stiicke ca. 10—12 cm ab-
schneiden, die Knolle im Kreuz einschneiden, gut waschen,



Vorspeisen und andere kleine Gerichte. 99

in ein gefettetes Geschirr legen, mit etwas Bratentunke und
Fleischbriihe tiibergiefen, zudecken und langsam im Ofen
schmoren lassen.

69. Gedimpiter Wirsing,

Ganze Kohlkgpfe, denen man den Strunk ausgebohrt hat,
abwellen. Nach dem Erkalten vierteilen, in einer flachen
Pfanne (wie Sellerie, Nr. 47) dimpfen. Vor dem Anrichten
gerostete Speckwiirfel dariiber geben.

70. Gedémpfter Sellerie

Kochen, in diinne Scheiben schneiden, in flacher Pfanne
auslegen, mit Fleischbrithe begieBen, mit gebuttertem Papier
bedecken, im Ofen dimpfen. Vgl. Nr. 47.

D. Kleine Eier-, K&se-, Fleisch- und Fischgerichte
als Vorspeisen.

71, Omelette mit feinen Kriiutern.

- 2 Eier mit etwas zerlassener Butter verquirlen. In einer
Pfanne etwas Butter heil werden lassen, die Eier hinein-
geben und unter bestandigem Schiitteln backen, doch muB
die obere Schicht weich bleiben. In der Mitte mit feinen Krau-
tern fiillen und von beiden Seiten zusammenschlagen.

Feine Kriuter: Feingehackte Zwiebel wird in Butter
angerdstet. Hierauf mengt man feingehackte Petersilie,
Bertram und Kerbelkraut und feingehackte Champignon dazu,
148t dieses auch etwas anrosten, gieBt etwas Wasser oder
Fleischbrithe dazu, 1i8t das Ganze einkochen. Natiirlich

kann man, nach Geschmack, auch andere gewiegte Krauter
wahlen.

72. Eierkrusteln.

2 hart gekochte Eier, einige Champignon oder Steinpilze
in kleine Wiirfel schneiden, in Butter mit reichlich gehackter
Petersilie anschwitzen, erkalten lassen, mit 1—2 Loffel Rahm
oder hollindischer Tunke und 2 Blatt aufgeldster Gelatine,
etwas Plasmon vermengen, auf Butterpapier dick aufstreichen,
fest werden lassen. Dann Krusteln formen, in Plasmon
drehen, in heiSem Schmalz schnell backen.

7%
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78. Rahmeler, Buttereier, Toastefer.

Rahmeier: In eine Gratinierschiissel gibt man Rahm,
schligt vorsichtig Eier hinein und 148t sie im Ofen etwas
fest werden. Dann belegt man die Speise mit Sardellen-
streifen und feingehackter Petersilie, stellt sie in den Back-
ofen und richtet sie an, sobald sie eine braune Kruste hat.

Buttereier: Hartgekochte Eier der Lénge nach hal-
bieren und unmittelbar vor dem Anrichten, noch heiB, mit
reichlich zerlassener, gebrdunter Butter in heiBler Gratinier-
schiissel tibergieBen. Statt einfacher Butter auch Anchovis-
butter.

Toasteier: Luftbrotscheiben werden gut gebuttert,
dann gerdstet. Auf die noch heiBen Scheiben ein Spiegelei
setzen, dieses mit kreuzweise gelegten Sardellen und mit
Kapern decken. In heifler Form vorsetzen.

74. Elerauflauf.
2 Dotter, 2 Eierklar, 10 g Butter.
Dotter werden gut verriihrt, mit dem festen Schnee leicht
vermengt, auf einer befetteten Pfanne im°Rohr gebacken. (H)

75. Verlorene Efer mit hollindischer Tunke.

Die Eier nach Zerbrechen der Schale vorsichtig in sieden-
des Essigwasser geben; etwa 3 Minuten sieden lassen, dann
ins kalte Wasser bringen. Hollindische oder Tomatentunke
dariiber geben (Nr. 19, 20, 37, 38).

76. Verlorene Eler mit Beilage.

40 g Blumenkohl, 30 g Kohl, 50 g Schinken, 30 g Cham-
pignons, 4 verlorene Eier, 30 g Butter, 20 g Parmesankiise.

Blumenkohl, Kohl und Champignons werden abgebriiht,
auf ein Sieb getan, Blumenkohl und Kohl in Salzwasser weich-
gekocht, die Champignons in Butter gediinstet. Verlorene
Eier werden auf einer Schiissel angerichtet, mit dem Gemiise
und den Champignons kranzartig umgeben, mit geriebenem
Kiise bestreut, mit heiBer Butter betropft (fiir 3 Personen). (H)

Die Eier kénnen auch auf Mus von Spinat, Kochsalat oder
Sauerampfer angerichtet werden.



Vorspeisen und andere kleine Gerichte. 101

77. Juseier 1.

Jiiselerform ausbuttern, das ganze Ei hineinschlagen,
darauf 1 Egloffel dicke siile Sahne, darauf Petersilie, Kapern
oder Champignons, darauf geriebener Kiise. In den Ofen,
bis es sich setzt, nicht zu lang.

8. Jtseler 2.

In eine Jiisform fiillt man eine heiBe kriftige Jiis, die zu
gelatinieren neigt, bis die Form 3/, gefiillt ist, fiigt dazu ein
rohes Eigelb.

Eine kriiftige Kalbsbratentunke eignet sich auch dazu.

79. Mayonnaiseefer.

2 Dotter, ;4 1 Ol, 1 EBloffel Essig oder Citronensaft,
Salz und Pfeffer, 2 Eier (10 g Kaviar).

Dotter werden gut verriihrt, tropfenweise Ol dazugegeben.
Wenn die Masse steif ist, kommt Essig, Salz und Pfeffer nach
Geschmack dazu. Hartgekochte Eier halbiert man, vermischt
die Dotter mit Mayonnaise (und Kaviar) und fiillt die Eihalften
damit. Der Boden der Schiissel wird mit Mayonnaise bedeckt,
die Eier darauf gelegt und kalt vorgesetzt. (H)

80. Kiise-Eierkuchen.

2 Eierkuchen backen. 50 g geriebenen Kiise mit zerlassener
Butter, Salz und 1 Ei schaumig rtihren. Damit die Eierkuchen
fiillen, diese in eine geschmierte Pfanne geben. 1 Ei mit etwas
Salz sprudeln, dariiber geben, das Ganze im Backofen backen.

81. Parmesanpudding.

20 g Butter, 2 Dotter, 40 g Parmesankise (oder anderer
;Ia!llzr-tkise), 10 1 saurer Rahm, 2 Eierklar, 30 g Schinken,

Butter wird flaumig geriihrt, mit Dottern, geriebenem
Kise, saurem Rahm, etwas Salz und steifem Eierschnee ver-
mischt. Die Masse wird in einer gut bestrichenen Pudding-
form 3/, Stunden im Wasserbad gekocht, gesttirzt und mit
gehacktem Schinken umgeben. Der Pudding kann auch mit
verschiedenen einfach abgekochten Gemiisen (Tabelle I) ver-
ziert werden. (H)
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82, Kiise-Toast,
Kiise wird in Scheiben geschnitten und mit Rahm auf dem
Feuer in einer Kasserole verriihrt, bis er zergeht. Die Masse

wird dann auf heifle gerostete Luftbrotscheiben verteilt. HeiB
auf den Tisch bringen!

88. Kiiseschnittchen.

Man bereitet aus 2 Eiern, 2 EBloffel Rahm und etwas Salz
einen diinnen flachen Eierkuchen, zerschneidet ihn in vier
gleichmiflige Stiicke, bestreicht die Stilcke mit Butter, hiuft
nun abwechselnd Eierkuchen und diinne Scheiben Kise auf-
einander, gibt das Gericht dann zum Heiwerden in den Back-

ofen und richtet es mit gerssteter Petersilie an (fiir 1—2 Per-
sonen). (H)

84, Mark-Toast.

Luftbrétchen werden mit diilnnem scharfem Messer in dicke
Scheiben geschnitten, dann gerdstet, dann mit wenig weicher
Butter bestrichen nochmals in einer Pfanne erhitzt. Die heifen
Scheiben werden mit gekochten Knochenmarkscheiben belegt.

HeiB auf den Tisch bringen. Nach Wunsch mit Salz und
Pfeffer bestreuen.

85. Fleischpastete.
125 g Schweinefleisch, 125 g Kalbfleisch, 30 g Fett, 60 g

Speck, Pastetengewiirz, 1 Dotter, Salz
Die Hiilfte des Fleisches wird gebraten, die andere Hilfte
roh verwendet. Man hackt und passiert das Fleisch, vermengt
es mit wiirflich geschnittenem Speck und Dotter und wiirzt es.
Eine Form wird mit Speckscheiben ausgelegt, die Masse ein-
gefiillt, eine diinne Scheibe Speck daraufgelegt, die Pastete
3 Stunden im Wasserbad gekocht. Vollig erkalten lassen.
Die gut haltbare Pastete wird man in der Regel auf mehrere

Tage verteilen. (Fiir 4 Personen.) (H)

86, Streichbare feine Fleischpastete (Potted meat).
Diese feine Pastete von Pomadekonsistenz eignet sich nicht
nur fiir Kranke, sondern ist auch ein sehr schmackbafter Brot-

bestrich fiir Gesunde. Zuckerkranke tragen sie auf Luftbrot-
gchnitten auf.
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750 g mageres zartes Rindfleisch in kleine Stiicke geschhit-
ten, werden in einen irdenen Topf gebracht; dazu ein Mark-
knochen, 1—2 Stiick Nelken, eine gerostete Zwiebel mittlerer
GrdBe, }/;o 1Wasser. Der Topf wird gut verschlossen 2—3 Stun-
den im Backofen erhitzt, so da die Masse durch und durch
gar wird. Dann treibt man das Fleisch zweimal durch die
Whurstmaschine und fiigt ihm die abgeseihte Briihe zu. Dem so
entstandenen Fleischbreie mengt man 200—250 g Butter bei,
ferner Salz nach Wunsch; auch ein wenig Worcestertunke,
Anchovisbutter und andere Wiirzen, je nach Geschmack.
Die ganze Masse wird dann mit einem Holzloffel gut durch-
geknetet, bis sie geschmeidig und wie Butter streichbar ist.
Man preBt sie dann in kleine Topfe und gieSt erhitzte Butter
zum LuftabschluB dariiber.

Zugabe von etwas Kalb- oder Génseleber zum Fleisch er-
héht den Wohlgeschmack. Betreffs Auswahl und Menge der
Wiirzstoffe richtet man sich natiirlich nach dem Zweck. Statt
Rindfleisch a8t sich auch jede andere Fleischart einsetzen,
z. B. von Reh, Hase, zahmem oder wildem Gefliigel, so da8
breite Abwechslung méglich ist.

Die kleinen Tépfe halten sich gut gekiihlt 6—7 Tage. In
Weckglidser oder dgl. gefiillt und dann sterilisiert wird die
Pastete zur Dauerware. In diesem Falle deckt man mit
Speckscheiben statt mit Butter. — Das Herstellen dieser
Pastete erfordert sehr sorgsame XKiichentechnik; sonst
miBrit sie (S. 21).

87, Irish stew.

WeiBkraut oder Wirsing wird geputzt und gewaschen.
Hammelfleisch von Brust und Schulter wird in Stiicke ge-
schnitten. Ein Dampfkochtopf wird mit einer Lage der Blatter
belegt, dann kommt eine Lage Fleischstticke, Salz, Pfeffer,
und in Scheiben geschnittene Zwiebeln darauf. Dann wieder
Kohl usw.; den AbschluB bildet eine Lage Kraut. Uber das
Ganze gieBt man etwas Wasser oder Fleischbrithe und schraubt
den Deckel auf den Dampfkochtopf. Kochdauer etwa
21/, Stunden. Zwischendurch muB einmal vorsichtig nach-
gesehen werden, ob noch geniigend Brihe an dem Ge-
richte ist.
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88. Fleischpudding.

200 g Kalbfleisch braten und durch die Maschine geben.
40 g Butter schaumig rithren, 2 Dotter, den Fleischbrei,
Salz und den geschlagenen Schnee dazu, in gut geschmierter
Puddingform im Wasserbad 20-—25 Minuten kochen (fiir
2—3 Personen).

89. Croquettes aus Hirn oder Kalbsbries.

30—40 g Kalbshirn, 20 g Butter, Zwiebel und Petersilie,
1 Ei, Fett, Salz und Pfeffer.

Das Hirn wird in Salzwasser gekocht. In der Butter werden
feingehackte Zwiebel, Petersilie und das Hirn angerostet.
Dieses Gemenge wird nach Abkiihlen mit Ei, Salz und Pfeffer
vermengt, aufs Eis gestellt. Dann formt man Croquettes, die
man in heilem Fett bickt. Dasselbe -aus Kalbsbries; dieses
wird nach dem Kochen durch die Maschine getrieben, (H)

90. Kalbsbries-Ragout.

Ein kleines Kalbsbries kochen, dann abhiéuten, dann in
kleinere Stiicke schneiden. 1 EBloffel Butter zergehen lassen,
darin kleine, zerricbene Zwiebel anrésten lassen. Dahinein
das Bries. Salz, Pfeffer oder Paprika zugeben und das Ganze
20 Minuten diinsten lassen. Dann gibt man gekochte Pilze,
Spargelspitzen, Kapern, etwas Citronensaft dazu und liBt
die Masse nochmals kurz diinsten. Kurz vor dem Anrichten
verriihrt man ein Eidotter mit dickem Rahm und 1 EB-
loffel Apfelwein (oder trockenen Sherry), vermischt dies mit
dem Bries und erhitzt das Ganze nochmals unter leichtem
Riihren bis vors Kochen.

Die Speise kann auf Muschelschalen gereiocht werden.

91. Croquettes aus Wildfleiseh, Schinken, Ochsenzunge
oder Gefliigel.

Die Zubereitung ist dieselbe wie bei Hirncroquettes, nur
kommt statt des Hirnes gebratenes, feingehacktes Wild-
fleisch oder Gefliigel oder feingehackter Schinken oder Riaucher-
zunge zur Verwendung. Am besten mischt man dem gehackten
Fleisch feingehackte Pilze zu. (H)
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92. Leberpudding.

5 Hiihnerlebern oder etwas Kalbsleber mit Zwiebel résten,
dazu Salz, Pfeffer, Muskatnuf8 geben. Dann passieren. 40 g
Butter schaumig rithren, 2 Dotter und 2 Eierklarschnee darun-
ter mischen, dann das Ganze vorsichtig untereinander rithren,
in mit Butter ausgeschmierter Form im Wasserbad kochen
(fiir 2 Personen).

93. Rahmpudding mit Schinken.

1,1 saurer Rahm, 8 Dotter, 3 Eierklar, 20 g Schinken,
20 g Butter (Salz).

Saurer Rahm wird mit Dottern (und Salz) verquirlt, mit
Eierschnee vermischt. Eine Puddingform wird mit kalter
Butter bestrichen, die Masse 1/, Stunde im Dampf gekocht,
der Pudding gestiirzt, und mit feingehacktem Schinken um-
geben (fiir 2 Personen). (H)

94, Schnitzel u. a. nach Wiener Art.
Wiener Schnitzel, geb. Kalbs- oder Schweinekoteletten,
Karpfen, WeiBfische werden in Ei, Plasmon und Luftbrot-
brosel gewilzt, in heiBem Fett gebacken.

95. Fischreste-Ragout.

Das gekochte Fischfleisch in eine kleine Steingutform
bringen, dazu 3 EBloffel dicken Rahm (siiB oder sauer), Salz
und Pfeffer, 1 EBloffel zerpfliickte Butter. Dariiber Parmesan-
kiise oder anderen geriebenen Kise. Das Ganze im Backofen
15—20 Minuten backen lassen. Hierzu eignen sich alle fleisch-
reichen Fische, besonders gut Schellfisch.

E. SiiBspeisen ohne Mehl.

96. Sehneebiille (Schneenockerl) L.

2 Eierklar mit ein wenig Saccharin versetzen und zu steifem
Schnee schlagen, in siedendes Wasser (oder besser in giedendes
Gemisch von 1 Teil dickem Rahm mit 4 Teilen Wasser) 15fel-
weise eintragen und nach volligem Ersteifen (einige Minuten!)
herausschépfen und auf einem Siebe abtropfen lassen. Beim
Anrichten mit Rahmtunke (Rezept Nr. 106) tibergiefen,
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97. Schneebille IL

200 g dicker Rahm, Vanille lasse man kurz aufkochen und
noch 1/, Stunde ziehen. Dann fiige man den steifen Schnee
von 2 Eierklar in den wieder zum Aufwallen erhitzten Rahm,
lasse diesen mit dem Schnee einige Minuten kochen, schépfe
die geronnene Schneemasse auf ein Sieb, nehme den Rahm
vom Feuer, sprudle 2 Eidotter hinein und erhitze unter stin-
digem Riihren bis vors Kochen. Dann siile man die Masse
mit Saccharin.

Von dem Schnee werden mit dem Lbffel kleine Billchen
abgestrichen; man lege sie in eine Schiissel und iibergieBe sie
mit dem Rahm. Auf Eis kaltstellen (1—2 Portionen).

98. Omelette soufflée.

3 Eidotter mit ein wenig Saccharin dick schaumig riihren.
Hierzu mischt man den steifen Schnee der 3 Eierklar und
bickt das Ganze rasch in heiBer Butter auf einer Pfanne tiber
starkem Feuer oder in einer Blechform im heifen Ofen (2 Por-
tionen).

99. Rahmschnittchen.

4 Eidotter mit Saccharin gut verriihren, dazu den steifen
Schnee von 4 Eierklar mischen, dann diinn auf ein gefettetes
Blech streichen und bei starker Hitze schnell backen. Nach
dem Abkiihlen in Stiicke von der Gro8e gewoshnlicher Rahm-
schnittchen zerlegen. Zwischen je zwei Scheiben wird folgende
Masse gefiillt:

2 Eidotter, 1/;1 WeiBwein oder Apfelwein mit etwas
Saccharin innig verriihren, am Feuer dick schlagen, auskiihlen
lassen. 80 g Butter gut flaumig schlagen und mit der erkalteten
Masse innig verrithren. Um besseres Steifen der Masse zu er-
zielen, kann man den WeiBwein mit méglichst konzentrierter
Losung eines Blattes Gelatine versetzen.

Die Gesamtmasse des Gerichtes reicht fiir 4 Portionen aus.

100. Kaffee-Rahmspeise.

Man bereitet 3/,,1 starken Kaffee aus 90—125 g gebrann-
tem Kaffee und liBt ihn erkalten. Man 16st 50 g Gelatine
in kochendem Wasser, siebt sie durch und fiigt sie lauwarm
zum Kaffee. 11 dicker Rahm wird mit Saccharin versiift und
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langsam mit der Kaffee-Gelatinelssung vermengt. Das Ganze
wird in eine mit Wasser gespiilte Form gegossen. Nach dem
Erkalten auf Eis stellen, nach dem Erstarren stiirzen. Beim
Anrichten gibt man zu jeder Portion 2 EBlsffel dicke Schlag-
sahne (8—10 Portionen).

101. Caramel-Rahmspeise,

11 dicker Rahm, 10 ganze Eier, Saccharin und etwas
Vanille werden auf dem Feuer dick geschlagen (nicht kochen!)
und dann durch ein Sieb in eine gebutterte Auflaufform ge-
geben. Hierauf — nicht zugedeckt — 3/, bis 1 Stunde im
Wasserbade (1) braun backen; dann sehr kalt stellen. Am

folgenden Tage wird die Masse gestiirzt und angerichtet (8—10
Portionen).

102. Citronen~-Rahmspeise.

200 g dicker Siifrahm, 2 Eidotter, den Saft einer ganzen
Citrone, etwas Saccharin schlage man tiichtig, bringe die
Masse unter stetem Riibren ans Feuer (bis vors Kochen), fiige
nachher 2 Blatt Gelatine, in m&glichst wenig heiBem Wasser
gelost, dazu, lasse die Masse in einer Form erkalten und stiirze
sie nach dem Erstarren.

108. Vanille-Rahmspeise.

2 Eidotter und 50 g dicken Rahm, etwas Vanille und Saccha-
rin am Feuer dick schlagen (nicht kochen!); wenn erkaltet mit
80 g Schlagsahne verrithren. Im Glas oder kleiner Glasschale
anrichten. Nach Wunsch vor der Mahlzeit eiskalt stellen.

104. Gestiirzte Rahmspeise.
2 Dotter, 100 g Sahne mit Saccharin am Feuer dick schla-
gen, dazu 2 g aufgeweichte Gelatineblitter und je nach Ge-
schmack Vanille oder 2 EBloffel stark konzentrierten Kaffee

geben, in eine kalt ausgespiilte Form schiitten und bis zum
Erstarren sehr kalt stellen.

105. Kirschgeist-Rahmspeise.
2 Eidotter, 50 g dicken Rahm, etwas Vanille und Saccharin
fiber Feuer bis zum Dickwerden schlagen (nicht kochen!).
Nach dem Abkiihlen 2 EBlsffel Kirschwasser (oder Slivovies
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oder Kognak oder Rum) zumischen. Dann auf Eis kiihlen
oder in Kiltemischung in Gefrorenes umwandeln.

106. Rahmtunke.

2 Eidotter werden mit 100 g dickem Rahm, etwas Rum
oder Kirschwasser, etwas Saccharin — nach Wunsch unter
Zusatz von Vanille oder Vanillinlésung — auf dem Feuer,
bei gelinder Hitze, dick geschlagen.

107. Schichttorte.

Masse wie bei Gebick Nr. 122 aunf butterbestrichenes Papier
lem hoch im Rechteck auftragen und langsam goldgelb
backen. Von dieser Masse noch 2 Streifen in gleicher Breite
schneiden. Wenn erkaltet, klebt man die 8 Scheiben mit
reichlich Buttercreme zusammen. Die Oberfliche mit Schlag-
rahm umkrinzen. (Man kann auch mit Diabetiker-Kompott
[S. 87] fiillen.)

Buttercreme: 1 Dotter mit etwas Rahm, Vanille am
Feuer im Wasserbad gut dick und schaumig schlagen. Dann
im Eis wieder kalt schlagen, dabei 1 Blatt Gelatine geldst in
gleicher Temperatur dazugeben. Wenn es leicht stockt, aus
dem Eis nehmen und 50g schaumiggeriihrte Butter nach
und nach dazugeben. Statt Gelatine auch ein wenig Agar-
Agar zu nehmen.

108. Windbiekerel.

EiweiB zu festem Schnee schlagen, siiBen, mit dem Spritz-
sack Formen in WindbeutelgréBe auf ein ungeschmiertes
Blech spritzen und bei ganz geringer Hitze im Rohr hell
backen und dann noch austrocknen lassen.

Die Bickerei kann man aufschneiden, mit Schlagsahne,
Creme oder Gallerte fiillen.

Fruchtgallerten macht man aus Natur-Himbeer-, Jo-
hannisbeer- oder -Sauerkirschensaft, den man ganz leicht mit
Agar gelatiniert. Den Saft vorher nach Geschmack mit
Saccharin siiBen.

109. Creme.
1/ 1 Vollmilch oder Rabm mit Vanille, Citrone oder Kakao
zum Kochen bringen. Vom Feuer nehmen, mit 2 Eigelb binden,
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in Eis stellen, 2 Blatt Gelatine beigeben. Wenn die Masse
anfingt zu stocken, aus dem Eis nehmen und 2 fest geschla-
gene EiweiB oder /g1 fest geschlagenen Rahm unterziehen.

110. Chaudeau.
2 Eidotter, etwas Saccharin, 1/;1 WeiB- oder Rotwein
werden tiber Feuer bis zum Dickwerden geschlagen (nicht
kocheni). Im Glas heiB anrichten.

111. Eierkognak.

Zu 2 Dottern rithrt man 2 EBloffel Schlagsahne und 1(—2)
EBlsffel voll Kognak (oder Kirschgeist oder Rum) und Saccha-
rin. Die 2 Eierklar werden zu festem Schnee geschlagen; hier-
mit die tibrige Masse vermischt. Das Ganze in ein Glas
geben und auf Eis kalt stellen.

112. Getiillter Teekuchen,
Schnee von 3 EiweiB steif schlagen, dann ein Gemenge von
3 Dottern und Saccharin locker dazumischen; die Masse auf
gefettetes Papier streichen, hellgelb backen und noch warm,
mit einem fiir Diabetiker geeigneten Fruchtmus oder Kompott
bestreichen. Dann zusammenrollen.

118. Vorbemerkungen zu Gerichten aus Mandeln
und Niissen.

Mandeln und Niisse sind nicht frei von Stérke- und Zucker-
stoffen, was hsufig falschlich angenommen wird. Daher
konnen die daraus hergestellten Gebacke und sonstigen Ge-
richte auch nicht frei davon sein. Aber der Gehalt ist nicht
bedeutend; am geringsten bei Hasel- und Paraniissen (S. 15).
Da nun aber zu allen Mandel- und NuBgerichten reichliche
andere Zusitze kommen (Eier, Butter u. a.), sinkt der Gehalt
an Stirke- und Zusatzstoffen bei genuBfertigen Trocken-
gebicken auf 3-—49, bei feuchten Gebacken wund
anderen Gerichten auf 3—19, ab. Da wegen des starken
Sattigungswertes dieser Gerichte und mit Riicksicht auf den
Magen immer nur kleinere Gewichtsmengen des genuBfertigen
Gerichtes auf einmal verzehrt werden, gibt man in der Regel
imindestens in leichteren Fallen die Mandel- und NuBgerichte
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zum Genusse frei. Grofere Mengen miifiten allerdings als
,»» Nebenkost‘ (8. 10) angerechnet werden.

Fiir den Fall, daB ausnahmsweise der Verzehr gréBerer
Mengen begehrt wird, berechnen wir daher fiir jedes Rezept
den WeiBbrotchenwert (WBW, 8. 11), den die gesamte
Masse des nach Vorschrift bereiteten Gerichtes darstellt.

Wo auch die kleinen Mengen von Mehl- und Zuckerstoffen
der gewohnlichen Mandel- und NuBigerichte vermieden werden
sollen, oder wo reichlicher Verzehr gewiinscht wird, bedient
man sich besser des Auswaschverfahrens von J. Seegen
(Nr. 114).

Fiir Apfel- und einige andere Obstgerichte, die in
diesem Abschnitte (E) erwahnt sind, gelten gleiche Gesichts-
punkte. Es wird bei den betreffenden Gerichten auf diese
Vorbemerkungen verwiesen.

114. J. Seegen’s Auswaschverfahren fiir Mandeln

und Niisse.

Die nach dem Seegenschen Verfahren entstehende
mehlartige Substanz ist fast vollig kohlenhydratfrei und wird
in gleichen Gewichtsmengen wie zerricbene gewdhnliche
Mandeln zum Herstellen der Gerichte Nr. 115, 116, 122—127
verwendet. Da aber das Aroma Einbufle erlitten hat, ist
in der Regel stirkeres Wiirzen mit Zimt, Nelken, Vanille,
Kalmus, natiirlicher Ingwerwurzel, Essenzen, bzw. bei nicht-
siifem Gebéck mit Salz, Kiimmel u. dgl. erforderlich.

Man gebe 125 fein geriebene Mandeln oder Niisse in einen
feinmaschigen Leinwandbeutel, hinge diesen 15 Minuten lang
in siedendes Wasser, dem einige Tropfen Essigsiure bei-
gemischt sind. Die Masse wird darauf im Leinwandbeutel
oder zwischen Tiichern gut abgepreBt und wie geriebene Voll-
mandel verwendet.

Das treffliche Seegensche Mandelbrot erhilt man
daraus auf folgende Weise: Die Masse wird innig mit 100 g
Butter und 2 rohen Eiern verrithrt; spater setzt man noch
3 Eidotter und etwas Salz oder Saccharin zu. Nach lingerem
Rithren wird noch ein feiner steifer Schnee von 3 Eierklar
untergezogen. Der Teig wird in einer mit geschmolzener
Butter bestrichenen Papierform bei gelindem Feuer gebacken.
Bei einiger Ubung erhilt man auf diese Weise lockere, wohl-
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schmeckende und fast kohlenhydratfreie Gebacke. Die mit
Balz versehene Masse eignet sich besser fiir Brot, die mit
Saccharin gesiiBte Masse besser fiir Trockengebécke (Aus-
streichen in flache Scheiben von ca. 1 em Dicke, in beliebige
Formen schneiden, backen auf einer mit angefettetem Papier
bedeckten Platte).

Will man das ausgewaschene Mandelmehl nicht sofort
verwenden, so lift man es nach schiirfstem Abpressen bei
gelinder Warme trocknen und zerpulvert es dann im Mérser.

115. Dauergebiéick aus Mandeln I.

Je 30 g gericbene Mandeln und Haselniisse (oder Kokus-
flocken) mit 1 hart gekochten, feinst gewiegten Ei, etwas
rohem Eigelb, Vanille, SiiBstoff, 15 g kalter frischer Butter,
auf dem Tisch mit der Hand vermengen. Ausrollen, mit Plas-
mon stduben, in Formen ausstechen, auf leicht gebuttertem
Blech backen. WBW der ganzen Masse = ca. 68 g (bei Hasel-
nlissen = ca. 3 g).

116. Dauergebiick aus Mandeln I
2 EiweiB zu festem Schnee schlagen, 2 Dotter, SiiBstoff,
Vanille oder Zitrone, 40 g geriebene Niisse oder Mandeln
leicht darunter mengen. Mit Kaffeeloffel kleine Haufchen
auf Backblech setzen und langsam backen. WBW der ganzen
Magse = 8g bei Mandeln, 4 g bei Niissen.

117. Teekuchen aus Niissen.

1/, kg geschilte Niisse (oder Mandeln), 8 Eidotter, 1/, kg
Butter, etwas Vanille, 100 g Plasmon (oder Dr. Klopfers
LecithineiweiB, §.3), etwas Saccharin, 20g Backpulver;
das Eierklar der 8 Eier zu steifem Schnee geschlagen damit
vermengt. In einer Form 1 Stunde lang backen (6—8 Por-
tionen). WBW der ganzen Masse = ca. 25 g bei Niissen,
ca. 50 g bei Mandeln.

Backpulver = 10 g doppelkohlensaures Natron und 10g
Cremor tartari.

118. NuSroulade.

Von 3 EiweiB festen Schnee schlagen; damit die 3 Dotter
und 60 g geriebene Mandeln leicht verriihren, mit Saccharin
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siiBen, diese Masse auf ein mit Butter bestrichenes Blech
geben, in mittelm#Biger Hitze backen; wenn sie aus dem Back-
ofen kommt, mit einem Messer ablésen und mit folgendem
fillen: /;41 (= 60g) Schlagsahne zu sehr festem Schnee
schlagen, 60 g geriebene Nilsse und feingeschnittene Citronen-
schale dazugeben, mit Saccharin siiBen. Wenn diese Fiille
aufgestrichen, den Teig einrollen und die Roulade in Scheiben
schneiden. — Den nichtverbrauchten Rest immer wegen der
Schlagsahne in einem Eisschrank aufbewahren (2—3 Portionen).
WBW der ganzen Masse = 15¢.

119. NuBkranz.

125 g Butter schaumig riihren, dann 5 Eidotter hinein-
rithren; 10 g mehlfreies Backpulver, 30 g Plasmon, etwas
Saccharin, 250 g feinverriebene Haselniisse (vorher schwach
gerdstet und dann abgehiutet) zufiigen; zuletzt den Schnee
von 5 Eierklar beimischen. Die Masse in eine mit Butter
ausgestrichene Kreuzform fiillen und 30—45 Minuten backen.
WBW der ganzen Masse = 25 g.

120. NuStorte.

40 g Butter werden mit 40 g frischem Siebkiise (Quark)
und etwas Saccharin innig verrithrt. Nach und nach werden
4 Eidotter eingerithrt, dann 70 g feingeriebene Niisse und
zuletzt der steif geschlagene Schnee von 4 Eierklar. In kleiner,
gut ausgeschmierter Tortenform backen. Die Masse gibt
3—4 Portionen; sie ist einige Tage haltbar. WBW der ganzen
Masse = ca. 10 g.

121. HaselnuBtorte.

12 Eidotter gut verriihren, dann mit 3/; kg Haselniissen,
die mit der Haut fein vermahlen sind, mengen. Dazu 2 E8-
lotfel Rum (Kirschwasser oder dgl.) und Saccharin geben und
dann den steifen Schnee der 12 Eierklar vorsichtig mit der
Masse mischen. Die Masse wird in eine mit Butter aus-
gestrichene Form gefiillt und bei miBiger Hitze eine Stunde
lang gebacken (8—10 Portionen). WBW der ganzen Masse
= ca. 40 g.
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122. Mandeltorte.

200 g feingeriebene Mandeln, 6 Eidotter, etwas Saccharin,
3 Egloffel Essig, steifer Schnee von 4 Eierklar werden ge-
mischt. Die Masse wird auf angefettetem Papier diinn auf-
gestrichen und bei miBiger Hitze gebacken. Dann schneidet
man die Torte in Scheiben und weicht die Hilfte davon in
folgender Fliissigkeit ein: Gemisch von je 8 gleichen Teilen
Rum, Kognak und dickem Rahm.

Fiillung hierzu: 20 g Butter flaumig riihren, dann 2 EB8-
loffel geriebene Mandeln oder Niisse, 3 EBloffel Schlagrahm
und etwas Saccharin verriihren.

Dann hiuft man zu unterst nicht geweichte Torte, dann
eine Schicht Fiillsel, dann eine Schicht geweichte Torte. Darauf
gibt man etwas geschlagenen Rahm, stellt das Ganze eiskalt.
Vor dem Anrichten werden die kleinen Torten nochmals mit
geschlagenem Rahm bespritzt (6 Portionen) WBW der
ganzen Masse = ca. 40 g.

128, Mandelkuchen.

12 Eidotter, 125 g frische Butter 10 Minuten lang innig
verrithren; !/, kg siiBe Mandeln (geschilt) oder Niisse oder
Pistazien feingewiegt und etwas Saccharin, nach Geschmack
such ein wenig 8alz dazumischen und wieder 1/, Stunde lang
riihren. SchlieBllich den steifen Schnee von 7 Eiern der Masse
beimengen.

In einer reich mit Butter ausgestrichenen Brotform in nicht
zu heifem Ofen 30—45 Minuten backen (12—15 Portionen).

Die Masse kann nach Belieben auch mit Vanille, Citronen
oder Pomeranzenschale, Kalmus oder ein wenig Pfeffer ge-
wiirzt werden. WBW der ganzen Masse = ca. 46 g.

124. Makronen.

1/, kg feingeriebene Mandeln werden dem steifen Schnee
von 6 Eierklar, 1 Eierbecher voll kaltem Schlagrahm, etwas
Saccharin, nach Wunsch etwas Vanille oder Zimt vermischt.
Kleine Hiufchen der Masse werden auf gut gefottetes weiBes
Papier gesetzt und in mittelheiBem Ofen gebacken (15 bis
20 Portionen). WBW der ganzen Masse — ca. 100 g.

Noorden-Isaac, Verordnungsbuch, 2, Aufl, 8
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125, Salzmandeln.

1 Pfund geschiilte Mandeln abziehen, abwellen, in eine
Pfanne werfen und 1 Minute in einen sehr heiBen Ofen stellen,
damit sie schnell trocknen. Die Pfanne herausnehmen, 30 g
frische Butter iiber die Mandeln streichen. Wieder einige
Minuten in den Ofen schieben, bis die Butter zergangen ist,
die Pfanne o6fters schiitteln. In kurzen Zwischenrdumen 3 Tee-
l16ffel feines Salz iiber die Mandeln streuen, sehr oft schiitteln.
Das Verfahren von der Butter bis zum letzten Salz darf 8 Minu-
ten dauern, dann li8t man sie noch im Ofen, bis sie dunkelgelb
geworden sind. WBW der ganzen Masse = ca. 100 g.

126. Mandelbrot L

Man nehme 100 g geschéilte Mandeln oder Niisse, vermische
sie mit 40 g Butter, 2 ganzen Eiern, 3 Dottern und Salz
Hierauf nehme man etwas mehlfreies Backpulver und riihre
die Masse 1/, Stunde. Zum SchluB gibt man den Schnee von
3EiweiB darunter, bringt den Teig in eine Form und lasse ihn
bei gelindem Feuer 1 Stunde backen. (Einige Tage haltbar,
5—6 Portionen.) WBW der ganzen Masse = ca. 20g.

127. Mandelbrot IL.

80 g Mandeln oder Niisse werden heiB§ iiberbriiht, geschalt
und fiir kurze Zeit in kaltes Wasser gelegt, dann gut abtrocknen
und zerreiben. 120 g Butter gut flaumig riihren, zu der man
nach und nach 5 Dotter, etwas Salz und Saccharin gibt. Dann
rithre man die geriebenen Mandeln oder Niisse und zum Schlud
den Schnee von 5 EiweiB dazu. Die Masse wird in eine ge-
fettete Biskuitform gegeben und bei miBiger Hitze 3/ ,—1 Stunde
gebacken (3—4 Portionen). WBW der ganzen Masse ca. = 16g.

128. Kleberbrot.

50 g Dr. Klopfers Lecithineiweil, 150 g frischer Rahm,
2 grofe Eier, 10 g Natriumbicarbonat, 8—10 g Salz, 5—10 g
Kiimmel.

Das Lecithineiweifl wird mit dem Rahm, dem gelben der
Eier und mit den Zutaten in einen Porzellantopf eingeriihrt.
Nach 10stiindigem Stehen wird das steifgeschlagene Eiweif
der beiden Eier rasch und leicht damit vermengt und die Masse
in einem mit ausgewaschener Butter bestrichenen Steinguttop
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bei miiBiger Backofenhitze 3/, Stunde gebacken. Aus dem Teig
von 340 g wird ein Brot von 200 g. In Prozenten berechnet,
liefern 100 g Kleberbrot 355 Calorien mit etwa 3 g Kohlenhy-
draten, 30 g N-Substanz und etwa 25 g Fett.

Wenige Stunden nach der Fertigstellung kénnen die Brote
verwendet werden und sie halten sich in kiihlen, mi8ig feuch-
ten Riumen mehrere Tage lang ohne EinbuBe an Geschmack
und Konsistenz (M. van Oordt). Vgl S.4l1.

F. Fruchtgerichte, Gefrorenes, Kakao, Getrinke.

Die gewdhnlichen Portionen der folgenden Gerichte ent-
sprechen nicht mehr als etwa 5—8g WBW. Bei héher-
wertigen ist dies bemerkt. Rezepte 129, 131, 133, 134,
136—139 sind ganz besonders arm an Stirke- bzw. Zucker-
stoffen.

129. Friichte-Auflauf,

2 gehdufte EBloffel Friichtemark fiir Diabetiker (Thein-
hardt, S. 37); weniger empfehlenswert 2 EBlsffel durch-
gesiebtes, weichgediinstetes Obst (Pfirsich oder Aprikosen
oder Erdbeeren nach AbgieBen des freiwillig ausgelaufenen
Saftes) werden mit ein wenig Saccharinlésung innig gemischt,
und dann gibt man den steifen Schnee von 3 Eierklar hinzu.
10 Minuten im Ofen bei gelinder Hitze im Ofen backen. Hei3
anrichten.

130. Fruchteis I.

Fruchtmark fiir Diabetiker zur Eisbereitung wie bei
Nr. 129; Mark verschiedener Friichte erhiltlich. 500')g Frucht-
mark, 100 g dicker SiiBrahm, 50 g Wasser, etwas Saccharin;
dies nach griindlichem Verriihren dem steifen Schnes von 3 Eier-
Klar unterziehen (fiir 5 Portionen). WBW der ganzen Masse
im Mittel = 20¢g.

181. Fruchteis II.

Erdbeeren oder Himbeeren oder Himbeeren und Johannis-
beeren gemischt werden ausgepreft. — Wenn man ver-
gorenen Saft dieser Friichte benutzt, so sind die Gerichte
ganz kohlenhydratfrei!

8*
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1/,1 Saft mit 1/,1 WeiBwein (oder Wasser) werden schnell
bis zum Sieden aufgekocht, dann durch ein Leintuch gesiebt,
Nach dem Abkiihlen in entsprechende Form gefiillt und in
die Gefrierbiichse gestellt (4—5 Portionen). Bei nicht-
vergorenem Safte ist durchschnittlicher WBW der ganzen
Masse = ca. 40 g.

182, Fruchteis IIL.

Aprikosen, Pfirsich, Erdbeeren ohne Zucker eingemacht
werden nach Entfernen des Saftes durch ein feines Sieb ge-
driickt. Das Mus wird so behandelt, wie in Rezept Nr. 130
angegeben. 500 g Mus reichen fiir 5 Portionen. WBW der
ganzen Masse im Mittel = 20 g.

188, Kaffee-Eis und anderes Gefrornes.

150 g dicken Rahm mit 2—3 Eidottern, 2 EBloffel stark
konzentriertem Kaffee und Saccharin am Feuer dick schla-
gen (nicht kochen); die Masse nach dem Erkalten in die Ge-
frierbiichse stellen. Statt Kaffee kann man nach Geschmack
Vanille, Rum, Kirschwasser, Mark von Friichten (Nr. 129), ge-
riebene Niisse oder reines Kakaopulver (8. 53), geeignete
Schokolade (Rezept 142) nehmen. Auf je 100 g des Frucht-
marks entfallt im Mittel nur WBW = 4 g.

184. Rhabarber-Rahm-Gallerte.

Das im Wasserbad hergestellle Rhabarberkompott (Re-
zept Nr. 136) wird durch ein Sieb gestrichen. 20—25g Gela-
tine werden in wenig warmem Wasser gelost, durch ein feines
Sieb oder Leintuch geseiht, dann mit /51 heiSem und durch
Saccharin versii8tem Rahm vermischt. Der Rahm und /1!
Rhabarbermus werden vermengt und nach dem Abkiihlen
in einer Form eiskalt gestellt. Nach dem Erstarren stiirzen
(fir 2 Portionen). — Man kann den Rehm auch schlagen
und als Schlagrahm dem Rhabarbermus beimischen.

185. Preielbeerengallerte.

PreiBelbeeren werden wie beim Einmachen im Wasser-
bade gut weich gekocht (Rezept Nr. 144). Dann wird der Saft
ausgepreBt und 1/, 1 desselben werden 12—15 g Gelatine und
Saccharin zugegeben. Man seiht den noch warmen Saft am
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besten nochmals durch ein Leintuch. Nach dem Abkiihlen
wird die Masse eiskalt gestellt, bis sie erstarrt ist (2 Por-
tionen).

Anrichten mit Schlagsahne oder Vanillecreme (Rezept
Nr. 109) oder — sehr schmackhaft — mit Eierkognak
(Nr. 111).

186. Rhabarberkompott.

Die geschiilten und in Stiicke von 5—6 cm geschnittenen
Stengel werden im Wasserbad gekocht, bis sie weich geworden.
Nachdem die Masse etwas abgekiihlt, fiigt man ihr etwas ge-
l6stes Saccharin bei und wartet 3—4 Stunden lang, so dafl es
sich in die Stengel hineinzieht. Recht kalt anrichten.

Man kenn das Kompott auch durch ein grobes Sieb strei-
chen und dann mit geschlagenem Rahm iiberdecken.

187. Welngallerte.

1 Flasche WeiBwein (oder schmackhafter guter Apfelwein),
1/,1 starken Tee, den Saft einer Citrone und 3 EBloffel un-
gezuckerten Himbeersaft, ein Sttickchen Zimt, etwas Saccha-
rin mischen und bei leichter Hitze lauwarm werden lassen.
25 g weille und 25 g rote Gelatine werden in heiBem Wasser
gelost, durchgeseiht und mit der tibrigen Masse vermischt.
Das Ganze wird nochmals durch ein Leinentuch gesiebt, in
Glasschalen gefiillt und sehr kalt gestellt. (5—6 Portionen.)

188. Weingallerte (2. Form).

/g1 Wasser, 3 Eidotter, 1/; Citrone, schlage man gut,
bringe die Masse bis vors Kochen. Nach geringem Abkiihlen
moglichst konzentrierte Losung von 2 Blatt Gelatine, 1 Wein-
glas zuckerfreien Sherry oder 2 EBloffel Kirschwasser (bzw.
Kognak, Slibowitz, Rum, Arrak) hinzugeben; man siile mit
Saccharin, schlage das Ganze noch einige Minuten und kiihle
es auf Eis.

189. Agar-Weingallerte.

10 g Agar-Agar werden 1/, Stunde in kaltem Wasser ge-
weicht und ausgewaschen, dann fest ausgedriickt, mit der
Schere in kleine Stiicke zerschnitten; dann mit 3/;, 1 Wasser
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im siedenden Wasserbade erhitzen, bis es v8llig zergangen ist.
Nachdem man die Losung sich etwa 10 Minuten hat abkiihlen
lassen, wird sie durch ein Sieb in eine Glasschale entleert
und mit 1 Weinglas zuckerarmem Sherry oder mit 2—3 ES8-
loffe] Kognak (oder Rum) vermischt und auf Eis gekiihlt,
bis sie erstarrt ist.

Man kann die fliissige Masse nach dem Kochen mit
etwas Saccharin siiBen. Wenn die Gallerte steifer oder
lockerer gewiinscht wird, kann man 15 bezw. b5 g statt 10 g
Agar-Agar verwenden.

140. Schokoladentortenschnitten.

6 EiweiB zu Schnee geschlagen, 120 g feingeriebene Man.-
deln (Niisse oder Pistazien), 50 g reines Kakaopulver etwas
Saccharin zusammenrithren. Auf angefettetem Blech in
1 ccm dicker Schicht ausbreiten, bei méBiger Hitze backen.
Solange noch heiB, in gleichmiBige Scheiben schneiden.
Zwischen je 2 Scheiben, aber erst beim Anrichten, dicke Lage
steif geschlagenen Rahmes fiillen (4—5 Portionen). Vgl. Nr. 99.
WBW der ganzen Masse = ca. 30 g. (S. auch iber Scho-
kolade Nr. 142).

141. Kakaopudding.

20 g reines Kakaopulver und 20 g Butter lasse man in
einem Kochtopf schwitzen, fiige dann nach und nach ein
heiBes Gemisch von 150 g dickem Rahm und 150 g Wasser
hinzu und koche dann auf. Nach geringem Abkiihlen fiige
man Gelatinelésung (2 Blatt in moglichst wenig heiBem
Wasser gelost) zu. 1 Eierklar wird zu steifem Schnee ge-
schlagen, das Eigelb dann zugemischt. Alles wird vereint,
mit Saccharin schwach gesiiBt, in eine Form gegeben, sehr
kalt gestellt (1—2 Portionen).

Anrichten mit Schlagsahne oder Vanille-Rumtunke.
(Rezept Nr. 108). Vergl. auch iiber Schokolade Nr.142.

142. Kakaogetriink.

30 g Butter lasse man in einem kleinen Kochtopf iiber dem
Feuer schmelzen, fiige dann 15—20 g reines Kakaopulver hinzu,
erhitze beides zusammen unter stindigem -Riihren einige Mi-
nuten und gieBe dann langsam 125 g Wasser hinzu, koche
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ganz kurz auf; dann nach Belieben mit Saccharin siien und
75 cem geschlagenen Rahm teils dazumischen, teils auf den
Kakao setzen (1 Portion.)

20 g Kakao entsprechen ca. 10 g WeiBbrotchen. Gerade
vor AbschluB dieses Biichleing wurde uns ein in Frankfurt
hergestellter Kakao vorgelegt, der bei bisher nicht erreichtem
Wohlgeschmack viel kohlenhydratarmer ist, so daB 20 g des-
selben hochstens 5 g WeiBbrotchen entspricht. Diese Menge
kann unbedenklich jedem Zuckerkranken freigegeben werden.
Aus diesem Kakao werden ,,Schokoladen‘ hergestellt, die eher
noch kohlenhydratdrmer sind! (Bezugsquelle: Diatetische
Abteilung der Hirschapotheke, S.130).

148, Trierer Punsch.

4 EBloffel Teeblitter und die abgeriebene Schale von
4 Citronen werden mit 1/,1 siedendem Wasser aufgegossen;
1/, Stunde ziehen lassen. ~— 6 Flaschen leichter WeiBwein
oder guter Apfelwein (oder beides halb und halb), der Saft
der 4 Citronen, Saccharin, 2 1 kochendes Wasser werden bis
vor dem Kochen rasch erhitzt. Hierzu gieBt man den heiien
Tee (durch ein Sieb) und dann 3/, 1 Arrac. Die Masse wird
in gut gereinigte Flaschen gefiillt und fest verkorkt. Man
lagert sie in kithlem Keller, verwendet sie aber friithestens
nach 1/, Jahr, — Besser ist es, das Saccharin erst unmittel-
bar vor dem Gebrauche zuzufiigen.

G. Gerichte mit Kohlenhydraten.

Wo nicht ausdriicklich anders vermerkt, haben die hier
verzeichneten Gerichte einen Xohlenhydratwert von 20g
WeiBbrotchen und sind mit diesem Werte auf die erlaubte
Tagesmenge kohlenhydrathaltiger Nahrungsmittel (Neben-
kost 8. 101.) anzurechnen.

Wo von Mehl die Rede ist, ist Normalweizenmehl gemeint
und zwar in Menge von 16 g = 20 g WeiBbrotchen.

Um mehr Kohlenhydrate fiir andere Gerichte freizubekom-
men, ist es aber sehr empfehlenswert, statt der 16¢g
Mehl 83 g Diabetikermehl von Dr. Theinhardts Nahrmittel-
werken A.-G. (S. 40) Stuttgart, zu benutzen. EslaBt sich dieses
Mehl fast tiberall, ohne Nachteil fiir den Geschmack, fiir
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Normalweizenmehl einsetzen, und dann haben die Gerichte
nur den Kohlenhydratwert von 12 g WeiBbrstchen.

Oder man kann, um die Masse des Gerichtes zu vergréBern,
33 g des Theinhardtschen Diabetikermehles benutzen. Dann
hat das Gericht den Kohlenhydratwert von 20 g WeiBbrotchen.
Vgl. S.43; besonders auch die Bemerkungen iiber den
GérungsprozeB.

144, Obstkonserven.

PreiBelbeeren-Konserve. Ein Einkochtopf mit reifen, gut
verlesenen PreiBelbeeren wird in ein kaltes Wasserbad gesetzt.
Das Wasser wird zum Kochen gebracht, bis die Friichte er-
weicht und mit ausgetretenem Safte bedeckt sind. Auf etwa
11 Masse mischt man unter leichtem Riihren 1 g benzoesaures
Natron bei. Dann fiillt man sie in ausgekochte kleine Weck-
gliser und sterilisiert diese wie iiblich 3/,—1 Stunde lang.

Erst vor dem Gebrauch versetzt man den inzwischen
wieder ausgetretenen Saft mit etwas Saccharin, mischt den
Saft den Friichten wieder zu, 188t die Masse einige Stunden
stehen, damit das Saccharin die Friichte gleichmaBig durch-
zieht. Beim GenuB wird der Saft nicht mit verzehrt; nach
Ablaufen des Saftes (Schaumloffel!) haben 400g des Kom-
potts WBW = 20g.

Stachelbeeren-Konserve. Man benutzt die unreifen Stachel-
beeren (8. 5), braucht aber den Saft nicht zu entfernen und
verfibrt im {ibrigen wie bei Preiflelbeeren (so gut wie
zuckerfrei!).

Rhabarber-Konserve. Die Rhabarberstengel werden ge-
schiilt, in Stiicke geschnitten und dann wie Stachelbeeren be-
handelt. So gut wie zuckerfrei! 8. 5.

Friichtekonserven ohne Zucker fiir Diabetiker. Von Preifel-
beeren, Stachelbeeren, Rhabarber abgesehen, enthélt alles fiir
Kompott verwendete Material so viel Zucker, daB es zweck-
migig ist, ihm einen Teil desselben zu entziehen. Beim Ein-
machen wird das Obst im Einmachkessel so lange vorerhitzt
(am besten immer im Wasserbad), bis reichlich Saft aus-
getreten ist. Dann wird etwa 3/, des Saftes zu anderer Ver-
wendung (fiir Gesunde) abgegossen. Auf je 1 1 der iibrig-
bleibenden Masse fiigt man 1 g benzoesaures Natron zu (vor-
her gelost, gut verteilen unter sanftem Riihren der heifien
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Magse). Dann Abfiillen in kleine Weckgliser bis zu 4/ der
Hohe. Kleine Gliser sind notig, da sich die Obstmasse nach
dem Offnen des Glases nicht lange hilt.

Das so bereitete Obst enthélt nur noch etwa 2/; des wur-
spriinglichen Zuckers. Am besten geeignet: Weile und rote
Spitpfirsiche, nicht ganz reife Aprikosen und Reineclauden,
Johannisbeeren, Sauerkirschen, Erdbeeren. Das Steinobst
wird vorher entsteint.

Leider sind solche Konserven ziemlich faden Geschmackes
und entbehren des vollen Aromas der nach besonderemi
Verfahren hergestellten Friichtekonserven (8. 37)

Unvergorene Fruchtsiitte. Praktisch sind nur Safte von
Himbeeren, Erdbeeren, Johannisbeeren, Heidelbeeren von
Belang. Im Mittel entsprechen 200 com Saft einer WBE
(20 g). Saft der Sauerkirsche ist in der Regel zuckerreicher;
120 bis 150 ccm = 1 WBE.

145. Aplelschnitten,

Den Schnee von 2 Eierklar, Saccharin und die 2 Dotter
dazu, gut verrithren. Rund geschnittene Apfelscheiben (150 g)
hineintauchen und mit einem Loffel wieder herausfischen. Dann
die Scheiben in siedendes Fett eintragen, bis sie gar sind.

Als Beigabe — wenn erlaubt — Fruchtmark oder mit etwas
Saccharin gesiite vergorene Fruchtsifte (S.5). WBW der
ganzen Masse = 20g.

146. Apfteltorte.

2 Apfel ausstechen, schilen, in kleine feine Scheiben
schneiden, mit etwas Kirschwasser schwenken. 60—80g
Rahm, Vanille und noch 2 festgeschlagene Eiwei8 darunter-
ziechen. Auf Blech oder in Tértehenform (gebuttert) backen.
Bei Benutzung von 300 g Apfelscheiben hat die gesamte
Masse den Wert von 40 g WeiBbrotchen.

147, Gentiner Apfelspeise.

Man kocht 21/;kg Apfel mit 4/,,1 Wasser ganz weich, so
daB es sich zu Mus zerdriicken 1iBt, streicht das Mus durch ein
Sieb und siiBt es mit etwas Saccharin. Man mischt ihm bei die
abgeriebene Schale einer kalten und den Saft einer ganzen
Citrone, einige feingeriebene bittere Mandeln und 1—2 Eier-
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klar. Man schligt die Masse bis sie schiumig wird und riihrt
20 g halb weiBe, halb rote Gelatine, welche vorher aufgelost
ist, darunter. Die Speise wird auf Eis gestellt und nach Er-
kalten gestiirzt (fiir 10 Portionen. — Eine Portion = 1/, der
fertigen Masse, entspricht 260 Apfel = 30 g (!) WeiBbrotchen-
wert); der Abfall ist dabei abgezogen.

Als Beilage auf jede Portion je 2 EBlsffel Schlagsahne
mit Vanille gewiirzt.

148. Gerichte mit Mehlschwitze,

auch ,Einbrenn® genannt. Die Mehlschwitze wird aus 16 g
Mehl und 10 g Butter oder anderem Fett bereitet. Man lifit
das Fett heifl werden, gibt das Mehl hinein und rithrt die Masse
vorsichtig, bis sie hellbraun wird. Dann gieft man 1 Kaffee-
loffel Wasser oder Fleischbrithe darauf, riihrt tiichtig am Feuer,
bis die Masse ziemlich fest wird, gibt noch 1 Loffel Fliissigkeit
hinzu und wiederholt dies, bis man eine geniigend gebundene
Masse vor sich hat. Die Fliissigkeit wird stets kalt aufgegossen,
dann wird kurz aufgekocht. (H) Eine Portion Mehlschwitze
(aus 16g Mehl) = 20 g WeiBbrotchen.

149. Hirnsuppe.

Mehlschwitze aus 16 g Mehl und 10 g Butter. Dazu Peter-
gsilie und 50—60 g kurz abgewelltes Kalbshirn. Die Masse
wird gediinstet, dann mit 3/, 1 klarer Fleischbriihe aufgefiillt
und auf 1/, 1 eingekocht. Vor dem Anrichten wird die Suppe
durchgesiebt und mit dem Dotter abgesprudelt. Salz nach
Belieben. (H)

150. Kiimmelsuppe.

16 g Mehl und 10 g Butter oder anderes Fett zur Mehl-
schwitze. Hierzu 5—10g Kiimmel und 3/,1 klare Suppe.
1/, Stunde lang in gedecktem GefiB auf 1/,1 einkochen. Salz
nach Belieben. Einstreuen von geriebenem Kiise verbessert
die Suppe. (H)

151, Sardellentunke.
Mehlschwitze aus 16 g Mehl und 16 g Fett. Eine kleine
fein gehackte Zwiebel, Petersilie, 3 fein gehackte Sardellen
werden in die Mehlschwitze getan und in ihr wenig angerdstet.
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Dann mit Fleischbrithe auffiillen, kurz kochen; schlie8lich
1—2 Teeloffel Kapern zufiigen. (H)

152. Sauerampfer oder Kerbeltunke,
Mehlschwitze aus 8 g Mehl und 10 g Fett; 100 g fein ge-
hackter Sauerampfer mit 15 g Fett und etwas Wasser dtinsten.
Dann beides vereinen, mit Fleischbriihe auffiillen. Beim An-
richten 1 Egloffel dicken Rahm beimischen. — Diese Menge
hat den Kohlenhydratwert von 10 g WeiBbrétchen. (H)

168. Weile und braune Ragouts
verschiedenster Art sollen in der Regel ohne Mehl hergestellt
werden, wie dies — init Ausnahme von Siiddeutschland, Oster-
reich und Béhmen — ja auch in der hauslichen Kiiche iiblich
ist. Ausnahmsweise kann eine weiBe oder braune Mehlschwitze
aus 16 g Mehl = 20 g WeiBbrétchen oder aus 33 g Diabetiker-
mehl = 20 g WeiBbrétchen (S.40) benutzt werden. Dann
ist dieser Zusatz entsprechend auf die erlaubten Kohlen-
hydrate zu verrechnen. Im tibrigen Bereitung der Ragouts
nach den gewthnlichen Kochbiichern, unter Beschrénkung
auf Material von Tabelle I. (H)

154. Linsen-, gelbe und griine Erbsensuppe.

25 g Linsen werden mit wenig kaltem Wasser 5—6 Stun-
den geweicht (bei hartem Wasser unter Zusatz einer Messer-
spitze doppelkohlensauren Natrons). Dann mit kaltem Wasser
aufgesetzt, langsam gekocht und nach vdlligem Erweichen
durch ein Sieb getrieben. Nach Wunsch wird beim Kochen
etwas gerfiucherter Speck zugefiigt, den man vor dem Sieben
herausfischt und spiter wieder zuftigt. In das Durchgesiebte
gibt man etwas Citronensaft (namentlich wenn man Natron
verwendetel), Sals, Pfeffer, in 40 g Butter gerdstete 5—10 g
Zwiebel und bindet die Suppe durch Einsprudeln eines Ei-
dotters.

Statt eines besonderen Fileischgerichtes kann man der
Suppe Frankfurter Siedewiirstchen beigeben. (H)

165. Sechinkensoufflée.

8 EBloffel dicker Rahm und 10 g Butter werden innig ver-
mengt und unter Riihren miBig erhitzt. Hierzu 16 g Mehl,
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Salz, Pfeffer, Gewiirzkriuter. Alles am Feuer zusammenriihren,
bis es dick wird. Dann gibt man fein gewiegten Schinken,
1 Dotter und den festen Schnee von 1-—2 Eierklar hinein.
Man biickt die Masse in befetteter Auflaufschiissel. Nach
Wunsch bestreuen mit geriebenem Kiise. (H)

156. Béchamel-Tunke.

Aus 16 g Mehl und 10 g Butter wird eine Mehlschwitze
bereitet. Dazu fiigt man 2 EBloffel dicken Rahm (sii8 oder
sauer), 1—2 Teeloffel englischer WorcestersoBe oder einer
anderen #hnlichen Art, Salz, Pleffer oder Paprika nach Ge-
schmack, den Saft einer halben Citrone. Dies alles wird
innig gemischt.

Am besten zu verlorenen Eiern. Diese werden auf eine
Bratpfanne gelegt, mit der Tunke iibergossen, dann mit ge-
riecbenem Kiise bestreut, mit Butter betropft und 5 Minuten
in den heiBen Backofen gestellt. — Die Tunke ist auch fiir
kleine Fleisch-, Schinken- und Fischpasteten und Gemiise-
pudding geeignet. (H)

157, Miirber Telg.

40 g Mehl, 150 g Butter, 10 hartgekochte Dotter, 200 ¢
feingeriebene Mandeln oder Ntisse innig gemischt und tiichtig
geknetet. Er findet mannigfache Verwendung. In angegebenen
Mengenverhéltnissen hat er den Wert von 50 g WeiBbrotchen.
Fiir eine Einzelportion kommt man mit dem 5. Teile aus.
Diese Menge ist — wenn nichts anderes vermerkt — als
1 Portion dem folgenden zugrunde gelegt. (H)

158. Miirbe Brezeln.

Miirber Teig aus 40 g Mehl (s. oben) wird zu kleinen Brezeln
geformt. Diese werden mit zersprudeltem Ei bestrichen, mit
grobgehackten, entschilten Mandeln oder feinzerhackten
Niissen oder Pistazien bestrecut. Die Brezeln werden im Ofen
gebacken, — 1/; der Brezelmasse = 10 g WeiBbrotchen. (H)

159. Miirbe Salzstangen.
Miirber Teig aus 40 g Mehl (s. oben). Man rollt ihn stark
aus, schneidet ihn in Streifen, die man zu Stangen zusammen-
rollt (oder man sticht beliebige Formen aus), bestreicht sie mit
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gespradeltem Ei, bestreut sie mit Kiimmel und Salz und
bickt sie im Ofen. — /5 der ganzen Gebiickmasse — 10 g
WeiBbrétchen, (H)

160. Miirber Obstkuchen.

100 g Apfelfleisch wird mit ein wenig Wasser, Rum und
Saccharin weich gediinstet, der ausflieBende Saft und damit
ein groBer Teil des Zuckers entfernt. 1 Portion ,,miirber Teig*
wird nach seiner Bereitung 2 Stunden lang kiihlgestellt.
Dann wird er ausgewalkt und in 2 Halften geteilt. Man belegt
die eine Hilfte mit dem Apfelmus, bestreut diese mit 10 g grob-
gehackten Mandeln, legt die zweite Hilfte Teig auf und béackt
die Speise im Ofen.

In gleicher Art lassen sich statt der Apfel verwenden 150 g
Erdbeeren oder 250 g unreife Stachelbeeren oder 125 g Apri-
kosen; noch besser und bequemer je 3 EBloffel ,,Diabetiker-
obst*“ oder ,Diabetikerobstmark* (8. 87). Das Mark wire
auf Wunsch vorher etwas mit Saccharin zu siilen. Dem
Obgttiillsel etwas Rum oder Kirschwasserbeizugeben, empfiehlt
sich sehr. (H) Gesamtmenge = ca. 1!/, WBE (30 g).

161. Obstpastete.

Die im vorigen Rezept genannten Kompottmengen und
-arten werden in eine kleine angefettete Pastetenform gebracht.
Eine Portion ,miirber Teig* wird in entsprechender GroBe
ausgewalkt, liber das Obst gelegt. Die Speise wird im Ofen
gebacken und recht heiB vorgesetzt. (H) WBW wie bei
Nr. 160.

162. Hetenteigspeisen.

3 EBloffel halb siiBer Rahm halb Wasser werden lauwarm
gemacht, mit einem nuBgroBen Stiick Hefe vermischt und
zum Treiben warm gestellt. Nach 20 Minuten gibt man die
girende Hefo auf das Gemisch von 1 Eidotter, 16 g Mehl,
etwas Salz oder Saccharin, verriihrt die Masse und 18t den
Teig aufgehen. Der fertige findet vielerlei Verwendung. (H)

168. Hefenteig mit Schinken.

Dem Hefenteig werden 40—50 g feingehackter Schinken,
20 g zerlassene Butter, 1 Ei (letzteres nicht nétig) eingeriihrt.
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Man bickt das Ganze in einer Form. — Statt Schinken anch
gekochte Mettwurstmasse oder feingehacktes, gekochtes
Kalbsbries. (H)

164. Hefenteig mit Nockerl,

Der Hefenteig wird mit 100 g ausgewaschenem, durch-
gesiebtem und dann gut abgepreBtem Topfen (Quarkkiise,
S. 38) vermengt, nachdem dieser mit 1 Eidotter und etwas
Zimt (oder Vanille) abgeriibrt worden ist. Man formt aus der
Masse Nockerl, bickt dieselben in Fett und bestreut sie beim
Anrichten mit 25 g Topfenkiise, (H)

165. Hefenteigknddel.

Man bindet den fertigen Hefenteig in ein Leintuch und
kocht ihn 1/, Stunde in Salzwasser. Dann wird er zerrissen
mit zerlassener Butter betropft. Er kann dann mit feinge-
hacktem, gekochtem Schinken oder mit zerriebenem hartem
Eidotter bestreut werden. (H)

166. Hefenteig mit Friichten.

Man mische den Hefenteig, ehe man ihn zum Aufgehen
hinstellt, mit 30 g kurz abgewellten Heidelbeeren oder mit
2 EBloffel Diabetikerfruchtmark (S. 87) von Erdbeeren, Him-
beeren oder Aprikosen, lift den Teig aufgehen, bestreut ihn
mit feingehackten Mandeln und béckt ibhn im Ofen. (H)

167, Hefenteig mit Anis.

Man vermengt den Hefenteig, ehe man ihn zum Aufgehen
hinstellt mit 1 Eidotter, 1—2 g Anis und mit dem festen Schnee
von 1 _Eierklar. Dann stellt man ihn zum Aufgehen in die
Wirme und bickt ihn nach dem Aufgehen im Ofen. (H)

168. Nudeln.

16 g Nudeln werden in wenig, leicht gesalztem Wasser gar
gekocht, dann auf ein Sieb gebracht, nach Ablaufen des Was-
sers zwischen Tiichern schnell abgetrocknet, dann mit 30 g
Butter oder Speck iiber dem Feuer geschwenkt. Beim An-
richten wird zerriebener Kise dariibergestreut. (H)

Wenn man sich aus dem Diabetikermehl (S.40) frische
Nudeln bereitet, so konnte man dafiir 33 g dieses Mehles
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benutzen, um den Kohlenhydratwert von 16 g gewshnlicher
Nudeln (= 20 g WeiBbrétchen) zu erreichen und man erhielt
eine viel groBere, fiir ein Gericht vollig ausreichende Masse. (H)

169. SiiBe Nudeln.

Die Nudeln (s. Rezept Nr. 168) werden mit saccharingesiiB-
tem Wasser anstatt mit Salzwasser gekocht.

Beim Anrichten wird vergorener, mit Saccharin schwach-
gesiiBter Fruchtsaft (S. 5) oder es werden feingestoBene
Niisse dariiber gegeben. (H)

170, Topinambur (Erdartischocken).

a) Von geschilten und dann mit Salzwasser maBig weich
gekochten Topinamburknollen werden 125 g in Scheiben ge-
schnitten und mit Tomaten- oder hollindischer Tunke an-
gerichtet.

b) 125 g rohe, geschilte Topinambur werden in Scheiben
geschnitten und wie Réstkartoffeln weiter behandelt.

c) 125 g geschilte Topinambur, in Scheiben oder Wiirfel
geschnitten, werden roh mit verschiedenen Gemtisen (aus
Tabelle I) und mit Fleisch- oder Wurststiicken langsam ge-
démpft. Zusatz von Gewiirz und gewiirzreichen Krautern
empfehlenswert.

d) 125 g geschilte Topinambur werden roh mit Fleisch-,
Knochen- oder Cenovisextraktbrithe gekocht, nach dem
Weichwerden herausgeschépft, restlos durch ein grobes Sieb
getrieben. Die durchgesiebte Masse wird wieder mit der
Suppe vereinigt und das Ganze zu samiger Beschaffenheit
eingedampft. Es ist zweckmiBig, die Suppe reichlich mit
Gewiirzkriutern zu versehen (besonders Petersilie, Sellerie-
blatter, gerdstete Zwiebel oder Kiimmel).

Jedes dieser Gerichte hat den Kohlenhydratwert von 20 g
WeiBbrotchen. Vergl. S.48.

171. Stachys.

125 g Stachys werden ungeschalt mit Wasser, etwas Butter
und etwas Cenovisextrakt langsam geddmpft, bis sie gar sind,
dann unter Zusatz von Petersilienbutter heif geschwenkt
und angerichtet.
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Wenn man das Stachysgericht fiir den Familientisch be-
reitet, werden nach dem Diampfen 125 g Stachys abgesondert
und dann mit Petersilienbutter weiter behandelt. WeiB-
brétchenwert des Gerichtes = 20 g. Vergl. S. 49.

172, Gerichte aus entmehltem Kartoffelbrei.

Ausgangsmaterial sind 200 g des auf S. 48 beschriebenen
Gemisches von Kartoffelfaser- und Kartoffelmehlbrei, WeiB-
brétchenwert = 20 g.

a) Marienbader ,,G6tzen*. Die Masse wird mit
1 rohen Ei, 3 EBlsffel dickem saurem Rahm, ein wenig Salz
innig gemischt. Daraus werden flache Fladen geformt, die
man mit Schweinefett oder Butter in der Pfanne ausbickt
(wie Pfannkuchen).

b) KartoffelkléBe. Die Masse wird mit 1 rohen Ei,
ein wenig Salz, MuskatnuBpulver, 20—30 g fein gewiegtem
Knochenmark, fein gewiegter Petersilie, ein wenig Pfeffer
innig gemischt, zu KloBen geformt, dann gar gedampft.

c) Kartoffel - Kiase - Pfannkuchen. Die Masse wird
mit 3 EBloffel saurem Rahm, 1 rohen Eidotter, Salz, ein
wenig Pfeffer, fein gehackter gerdsteter Petersilie oder fein
gehacktem Schnittlauch, 15 g Butter, 30 g geriebenem Kise
innig gemischt; dann wird der steife Schnee von 2 Eierklar
untergezogen. Die Masse wird in Form flacher Fladen aus-
getricben und mit Butter oder Schweineschmalz unter hau-
figem Wenden in der Pfanne gebacken (nach Pfannkuchen-
art). Auf dem Teller kann man zerriebenen Parmesankise
dariiber streuen oder man richtet mit Tomatentunke an.

d) Kartoffel-Speck-Pfannkuchen. — Wie unter c);
— statt Kase wird Speck, in kleine Wiirfel geschnitten, der
Masse beigefiigt.

VIII. Bezugsquellen fiir Diabetiker-
Nahrungsmittel.

Mit dieser Aufstellung soll kein Werturteil abgegeben
werden. Wir konnen hier nur solche Praparate und deren
Bezugsquellen angeben, die wir selbst kennen oder von denen
in der Literatur von zuverlissiger Seite berichtet ist. Der
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Bezeichnung , fiir Diabetiker* u. dgl. gegeniiber ist Vor-
sicht am Platze. Denn vieles, was —— groBenteils aus Un-
kenntnis und in gutem Glauben — unter solchem Namen
angeboten wird, verdient ihn in Wahrheit nicht. Im all-
gemeinen geniigt fiir den einzelnen Arzt und den einzelnen
Patienten eine sehr kleine Auswahl zuverlissiger Spezial-
waren: ein gutes Luftbrot; einige gut und gleichmaBig zu-
bereitete Dauergebicke, die hdchstens halb so viel Starke ent-
halten wie &hnliche Waren des allgemeinen Handels; ein
gutes Mehl fiir Backzwecke u. dgl., das gleichfalls h8chstens
halb so viel Starke wie gewohnliches Mehl enthalten darf;
zuckerarme Einmachfriichte; zuckerarme Weine, Kakao,
Pasteten. In unserer Klinik halten wir uns auch, dement-
sprechend, nur an wenige bestimmte, von uns erprobte und
oft kontrollierte Waren, da es sich als ganz unmdglich erwies,
sich iiber alles, was angeboten ‘wurde, dauernd mit den sehr
notwendigen Kontrollanalysen auf dem laufenden zu halten.
Wenn wir im Texte dieses Buches iiber einzelne derselben
berichteten, so geschah das nur, weil wir dariiber Erfahrung
besitzen, und nicht in der Annahme, daB andere gleichwertige
Ware nicht existiert. Bezugsquellen, welche wir fiir die an-
gegebenen Waren in unserer Klinik stindig benutzen, sind
mit einem * bezeichnet. DaB wir uns woméglich an Frank-
furter Firmen halten, ist verstindlich, weil uns dadurch Ver-
stindigung und Kontrolle wesentlich erleichtert werden.

*Berner Alpen-Milch- Genossenschaft in Stalden (Emmenthal):
Steriler Rahm in Biichsen (Birenmarke); vgl. 8. 51.

*Bosch & Co., Natura-Milch-Exportgesellschaft in Waren (Mecklenburg):
Steriler Rahm in Biichsen (8. 52).

Bresin, Backerei in Berlin, Zoppoterstr. 15: Verschiedene Gebacke, be-
sonders ,,Bresinbrot’* und Grahambrot; vgl. S. 44.

Callard & Co. in London, 74 Regentstreet: Zahlreiche stirkearme Dauer-
gebicke; vgl. 8. 42 und 44 (in New York bei Th. Leeming and Co.,
99 Chambers Street).

Didtei, Berlin C 2, Probststr. 14—16: Luftbrdtchen, Schokolade.

0. Fritz, Bickerei in Wien, Naglergasse 13: Luftbrotchen, Litonbrot
Diabetiker-WeiB- und -Schwarzbrot, Pralinen; vgl. 8. 44.

Fromm & Co., Conglutin-Nahrmittelwerke in Kotzschenbroda: Luft-
brotchen, Litonbrot, verschiedene Gebacke aus Conglutin-Weizen-
mehl-Gemenge.

R. Gericke, Zwiebackfabrik in Potedam: Sifarbrot, Porterbrot, ver-
schiedene Gebédcke, sehr kohlenhydratarmes Ultramehl (kiichen-
technisch sehr schwer verwendbar); vgl. S. 44.

Noorden-Isaac , Verordnungsbuch. 2. Aufl. 9
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*G. Geyer Sohne, Frankfurt a. M., Goethestr. 3. Mehifreie Pasteten ver-
schiedenster Art (S. 21).

F. W. Gumpert, Konditorei, Berlin C, KonigstraBe 22—24: Ultrabrot-
Diabetikerzwieback und verschiedene andere Gebicke; vgl. S.44.

*Hirsohapotheke, Diitetische Abteilung (Dr. E. Fresenius),
Frankfurt a. M., Zeil 111: Zentrale fiir zahlreiche Sondernahrungs-
mittel und Nihrpriparate des In- und Auslandes fiir Zuckerkranke
wie Kakao und Schokolade (S. Rezept Nr. 142), Weine, Siidweine und
Schaumwein (S. 7), Rahmkonserven (8. 50), Waren der Dr. Thein-
hardtschen Nahrmittel-Gesellschaft (cf. unten), die von uns be-
niitzte Hafergriitze (S.72) u. a.

Huntley and Palmers, Reading in England: Akoll Biscuits (S. 42);
in New York bei A. Hazard and Co. 29, Broadway.

Dr. V. Klopfer's Nahrmittelwerke in Dresden-Leubnitz: Dr. Klopfer's
LezithineiweiB (Glidine); vgl. S.39.

0. Rademann, Frankfurt/Main, GoethestraBe 30: Luftbrdtchen, Dia-
betiker-WeiB- und -Schwarzbrot, Makronen, Stangen, Mandelbrot
(S. 41); Weine.

»Nutricia® (Zoetermeer in Holland): Dr. Bouma’s ,,zuckerfreie Fett-
mileh fiir Diabetiker* (vgl. 8. 50).

Ch. Singer, Bickerei in Basel: Biskuits, Zwieback, Brot (vgl. S.41).

Soyama-Werke, Frankfurt/M., KurfiirstenstraBe 80: Vegetabile Milch
und Sahne (einstweilen nicht erhiltlich); vgl. 8. 61.

*Dr. Theinha rd t’s Nihrmittel-Gesellschaft A.-G., Diatetische Abteilung,
Stuttgart-Cannstatt: Luftbrot-Briketts (S. 45); Soyapan-Teegebick
(S. 44); Diabetikermehl (S. 39); zuckerarme Fruchtkonserven;
Schokolade.
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