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V orwort zur ersten Auflage. 
Das vorliegende kleine Bueh ist hervorgegangen aua einem 

Verordnungshefte, das C. v. Noorden und E. Lampe 
vor nahezu 30 Jaln'en als Manuskript drueken lieBen und an 
die Patienten der im Jahre 1895 gegrUndeten und gemeinsam 
gefUhrten Privatklinik zu vertcilen pflegten. Die wesentlichen 
Stucke dessclbcn waren schon in del' frUher erschienenen 
1. Auflage del' v. N oorden'schen Monographic "Zucker­
krankheit und ihre Behandlung" enthalten. Entsprechend 
den Veranderungen, welehe die allgemeinen diatetisehen VOl'­
schriften in spateren 6 Auflagen dieser Monographie erfuhren, 
wurden aueh in den spateren Auflagen des Vcrordnungs­
heftes Abanderungcn vorgenommell. 

Nachdem E. Lampe vor einem Jahre aus del' arztliehen 
Leitung der "Privatklinik fUr Zuckerkranke und fUr diMe­
tische Kuren, Frankfurt a. M., SehifferstraBe 78 von Dr. E. 
Lampe 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 erseheincll zu lassen. 
Dafiir muBte das frUher nUl' zu persiinliehem Gebrauchc del' 
Verfasser bestimmte Buch grUndlich umgearbeitet und er­
weitert werden. Wir erfUllen eine angenehme Pflieht, wenn 
wir dabei del' fiirdernden Mitarbeit E. La III p e'R I1n den fdihe· 
nm Auflagl',n um], iu lH'ZUg I1l1f die KochvorsehriftC'n der grulld­
lcgenden l\,fitarbcit, Frau E. La m pe's dankbar gedenken. 
Wciterhin gebiihrt unser Dank Frau Geheimrat Carl (Herta) 
\'. N oorden, die ill 13jiihrigcr Tiitigkeit als Obersehwester 
am Wiener Cottage-Sanatorium und in unserer Frankfurter 
Privatklinik, im regsten Verkehr mit den Patienten, die prak­
tische Durchfiihrbarkcit del' arztlichen KostvOfschriftcn 
kritisch crprobte, zu praktischcu Anderungen allgemeiupr 
und besonderer VOl'schriften Anregung gab und so durcl! Rat 
und Tat aul3erordentlich viel zur Entwicklung und zum Ausbau 
der Kostformen fUr Zuckerkrallke und andere Kranke beitrug. 



IV Vorwort zur ersten Auflage. 

Das vorliegende Buch beschaftigt sich ausschlieBlich mit 
del' Kost der Zuckerkranken. Den grundlegenden 
Ta belle n folgen Erlauterungen zu denselben und Ratschlage 
iiber ihre Verwendung. Wir nahmen ferner eine groBere Zahl 
verschiedener .,Kostformen" auf, welche wir selbst ver­
wenden und welche groLlenteils auf C. v. N oorden zuriick­
zufiihren sind, teilB abel' auch von anderen stammen. Es sei 
ausdriicklich beton t, da/3 es keine Kostform gi bt, die fiir aile 
Zuckerkranken pa/3t, und daB je nach Lage del' Dinge auch 
im Einzelfalle bald zu diesel', bald zu jener Kostform gegriffen 
werden muLl. 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 ungewohnliche Form. Sie ist abel' hier berechtigt. 
Denn das Buch ist in keiner Weise so gedacht und abgefaBt, 
da/3 C8 ohne begleitende und ergiinzende iirztliche Verordnullg 
brauchbar ware. 1m Gegenteil miissen wir das fiir hochst 
bedenklich erklaren. Nul' der Arzt kann fiir den einzelnen 
Kranken und fiir den jeweiligen Zeitpunkt im Verlaufe des 
Einzelfalles die zutreffende Kostform auswahlen und bestim­
men. Wenn er dies abel' getan hat, wird das vOfliegende Buch 
ihm bei den Kostvorschriften, die er zu erteilen hat, eine gro/3e 
Hilfe sein; es wird Wesentliches zur Verstandigung mit dem 
Patienten beitragf'n. 

In dem urspriinglichen Verordnungshefte befanden sich 
am Rchlusse einige leere Seiten. auf welche die Sonderverord­
nungen fiir den Einzelfall eingetragen wurden und welche 
fast bei jedem Patienten - del' Natur del' Sac he entsprechend 
- andere waren. Sie schl'ieben VOl', wie del' Einzelkranke 
die Nahrungsmittel auswahlen und in welchel' Menge er sie 
verwenden solie. Dies hat sich auBerordentlich gut bewahl't. 
Deshalb ist dies auch bier beibehalten worden. 

Flir 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. sondei'll deren G"balt 
an ausniitzbarer Substanz an. Obwohl wir diese Form der 
Berechnung grundsatzlich nicht fiir richtig halten, weil die 



Vorwort zur neqnten und zehnten Auflage. V 

Ausniitzungsgri:i13e keine konstante Gri:i13e ist, sondern stark 
von der Zubereitung der Speisen abhiingt, ist sie doch fUr 
den vorliegenden Zweck sehr brauchbar. Denn gerade in 
bezug auf den wichtigsten Bestandtcil, die Kohlenhydrate, 
fallen wirklicher Gehalt und AusntitzungsgriiBe nahezu zu· 
sam men auBer bei Gemtisen, S. 26ff. (in 7./8. Auflage S. 32). 

Wir hoffen, mit diesem kleinen Buche einem praktischen 
Bedtirfnis entgegengekommen zu sein. Es sttitzt sich auf die 
Erfahrungen bei mehr als 20000 im Laufe von 23 .lamen 
klinisch behandelten Zuckerkranken. 

Frankfurt a. M., Privatklinik, Schiffcrstr. 80, 11. Mai 19l13. 

C. von N oorden. S. Isaac. 

VOl'WOl't ZUl' neunten und zehnten Auflage. 
In aoht vorausgegangcllen Auflagen von 1923 bis 1929 

hat das "Verordnungsbueh" seine Daseinsbcrechtigung er­
wiesen. Die letzte Auflage war seit 1,/2 J ahr vergriffen und 
nul' noeh an einzelnen Stellen in welligen Exemplaren e1'­

haltlieh. Kenner del' frtiheren Auflagen werden finden, daB 
diese leider durch auBere Umstande verzi:igert erscheinendc 
9./10. Auflage zwar den allgcmeinen Aufbau del' frtiheren 
Auflagen beibehalten hat, in ihren wesentliehsten Teilen 
(Abschnitte: "El'ganzungen und Erlauterungen, Kostformen, 
Kochrezepte" u. a.) aber bedeutsame Veranderungen und Er­
weiterungen erfuhr. Das Bueh war aus einer Privatklinik 
hervorgegangen und dem Bediirfnis und Verstiindnis unl­
spreehenrkr Kruise allgepaBt. Inzwischen ist es abel' in 
breiter l\Iasse auch von Kreisen des kleineren Mittelstandes 
und del' Sozialversicherten und von A.rzten in kleineren 
Stiidten und Di:irfern aufgenommen worden. Dies bedingte 
cntsprechende Anpassung des Inhaltes und del' Darstellung. 

Wir hoffen, daB die neue Auflage sich in gleicher Weise 
als BerateI' fiir A.rzte Hnd Kranke bewiihrcn wird wic die 
frtihercn. 

15. Februar 1m12. 

S. baac, C. von NOOl'den, 
\\,ien, Hasenauer Str. :W .F'rankfurt a.1\1., Kettenhof \leg 112 
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I. Gruppierung der N ahrungsmittel. 
Wir teilen die Nahrungsstoffe fiir die Zwecke des Dia­

betikers in folgende leicht iibersichtliche Gruppen ein: 

a) Kohlenhydratfreie bzw. koblenbydratarme 
N abrungsmitteI. 

Zu ibnen rechnen wir aIle Nahrungsmittel und die aus ihnen 
bereiteten Spcisen und Getranke, 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 ver2;ehrt 
zu werden pflegen. Praktisch genommen, sind sie daher nicht 
als KoWenhydrattrager zu betrachten. Von den Haupt­
nahrstoffen enthalten sie vorwiegend EiweiJ3k6rper und Fette. 
Diese Kost entspricht dem, was man als "strenge kohlen­
hydra tfreie Dia beti ker kost" bezeichnet. 

Nicht ganz gehoren - theoretisch betrachtet - in diesen 
Rahmen zahlreiche Gemiise, die in Tabelle I mitgenannt sind, 
da sie gewisse Mengen von Kohlenhydraten neben wenig 
EiweiB und sehr wenig Fett enthalten. Die Berechtigung, sie 
- praktisch genommen - dennoch als wesentliche Bestand­
teile dieser Nahrungsmittelgruppe aufzufiihren, wird begriindet 
werden (S. 38). Ahnliehes ist von Milch, Rahm, Niissen und 
einigen tierischen Nahrungsmitteln zu sagen. Es wird aus­
driicklich bemerkt werden, in welchen beseheidenen Mengen 
die letztgenannten Nahrungsmittel noch unter den Begriff 
"kohlenhydratarm" fallen. 

Indem wir in Tabelle I die oben charakterisierten Nahrungs­
mittel iibersichtlieh zusammenstellcn, soll nieht damit gesagt 
sein, daB sie jcdem Zuckerkranken zu freier Verfiigung 
stehen diirfen. In der iiberragendenMehrzahl derDiabetes­
faIle sind vielmehr bald diese bald jene Gruppen der auf­
gefiihrten Lebensmittel aus diesem oder jenem Grunde er­
heblieh einzuschranken oder sogar auszusehalten, manehmal 

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Auf!. 



2 Gruppierung der Nahrungsmittel. 

nur zeitweilig, manchmal auf die Dauer (z. B. scharfe Ge· 
wiirze, alkoholische Getranke, Kaffee, Tee, Kochsalz, Fett­
trager, groBe EiweiBmengen u. a.). 

Als besonders bedeutsam tritt aber immer mehr die Trag. 
weite des Fettes fiir den Zuckerstoffwechsel hervor. Die 
friihere Ansicht, daB Fette in beliebiger Art und Menge flir 
den Zuckerkranken harmlos seien, muLl fallen gelassen werden. 
Auch die Fettmenge muB sich ebenso wie die Menge koWen­
hydrathaltigen Materials durchaus nach Lage des Einzelfalles 
richten (vgl. S.lOff.). Dies letztere gilt auch fiir den Verzehr 
eiweiLlreichen Materials, aber mit dem Unterschiede, 
daB man EiweiBreichtum der Kost bei weitem nicht mehr 
in gleichem MaBe beanstandet und von EiweiBarmut der 
Kost bei weitem nicht mehr gleichen Vorteil erwartet, wie 
friiher der Fall war. Immerhin bleibt Bowoh! fettreicher 
wie eiweiBarmer Kost eine groBe Anwendungsbreite ge­
sichert. 

Diese Umstande machen es niitig, in den nachfolgenden 
Tabellen II/III Listen f(Jj;tarmer, fettreicher und eiweiBarmer 
Nahrungsmittel aufzustellen, die bereits in der Ubersichts­
tabelle I ohne Riicksicht auf ihren Eiwei.B- und Fettgehalt 
zusammengefaBt sind. 

b) Kohlenhydrattrager. 
Wir rechnen dazu aHe Nahrungsmittel, die Zucker oder 

MehI in beachtenswerten Mengen enthalten. Menge und Art 
der Nebenkost wechseln von Fall zu Fall auBerordentlich 
stark, und auch im einzelnen FaIle ist bald mehr, bald weniger 
Nebenkost zu gestatten. 

Unter Koblenbydraten verstehen wir in diesem Buche 
nUT Zucker und solche Stoffe, dip im Kiirper in Zu .. ker iiber· 
gefiihrt wprdpn. wie Starke, Glykogpn (Inulin, S. 81). Die 
im Korppr kpinpn ecbten Zucker hildpnden Stoffe, wie Cel. 
!ulm.e, Hemlflelllliosp, Pento~aDf\ sind - soweit dip vor· 
lipgenden Anal VBpn Rip ahzll~ondprn gpstatt.en - als be· 
Il],nglo~ Dlcht mitberechnet. Vgl. hierzu S.38, 45 (Abschnitt: 
Gemiise). 

Bel Bl'niitzung der folgenden Tabellen I bis IV b ist es un· 
gemeln wiebtig, den naebsten Hauptabsebnitt ("Ergiinzungen" 
usw.) zu beriieksiebtigen. 
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Tabelle I. 
tlbersicht fiber kohlenhydratfreie bzw. kohlenhydrat­

arme Nahrongsmittel. 
Die in dieser Tabelle verzeichneten Nahrungs- und GenuE­

mittel sind nur dann dem Diabetiker in beIiebiger Auswahl 
und Menge gestattet, wenn dies ausdriickIich vom Arzte ge­
nehmigt ist. Meist werden nach dieser oder jener Richtung 
Einschrankungen notig sein. 

Frlsc:bes Fleisch: Die Muskelteile alIer der menschlichen 
Ernahrung dienenden Saugetiere und Vogel, 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 beschri.nkt (vgL S. 27). Dagegen ist die 
aus der Leber von Mastgli.nsen bereitete Gli.nseleberpastete 
so gut wie kohlenhydratfrei. 

luBere Teile der Tiere: FiiJ3e, Ohren, Schnauze, Schwanz 
allcr eBharen Tiere. 

Fleisehkonserven: Getrocknetes Fleisch, Rauchfleisch, "Ge­
selchtes", Schinken, geraucherte und gesalzene Zunge, Pokel­
fleisch, Corned beef, eingemachtes Fleischmus, mehlfreie 
Wiirste (vgl. S. 28), Siilze, Ochsenmaulsalat. "Uber Pasteten 
S.30. 

Bei Pokelfleisch aller Art ist zu heachten, daB die kauIliche Ware 
hiiufig mit Zuckerzusatz zur Pokelbriihe hergestellt iat. Mlln geht d"her 
aicherer, mch kleinore Flcischstiicke, Kasseler Rippenspeer, Schweins­
haxen u. dgl. im eigenen Haushalte zuokerfrei pokeln zu lassen. Bei 
groBeren Flcischstiicken, z. B. Schinken, ist diese Vorsicht unnotig. 

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

Fiscbkonserveo: Getrocknete Fische (Stockfisch usw.), ge­
pakelte Fische (wie Matjesheringe u. dgl.), geraucherte Fische 
(Biicklinge, Sprott, Flunder, Aal, Lachs, Star u. dgl.), ein­
gemachte Fische in Biichsen (wie Salm, marinierte Heringe, 
Sardellen, Anchovis, Neunauge u. dgJ., Sardinen, kleine 
Makrelen, kleine Forellen, Tunfisch u. dgI.). 

1* 
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Fischprodukte: Kaviar, Rogen, Fischmilcher. Lebertran. 
Huscheln und Krustentiere: Austern, Miesmuscheln und 

andere Muscheln. Hummer, Langusten, Krebse, Krevetten, 
Schildkrote, Krabben, Garneelen usw. 

Gemiistete Austern kiinnen prozentual ziemlich viel Glykogen ent· 
hal ten. (Bia 8%. gewiihnlich nicht mehr als 5-6%.) Wenn nicht mehr 
als 1/.-2 Dutzend Anstem mittlerer GriiBe verzehrt werden. so faUt diaser 
Glykogengehalt des Anstemfleisches praktisch nioht ins Gewicht. 

Tierisehe Eiwei8praparate: Sie sind meist aus dem Milch· 
eiwei.6 gewonnen wie z. B. Eucasin, Casein, Nutrose, Plas· 
mon, Sanatogen und ahnliches. Pulver und Extrakte aus 
tierischen Organen, z. B. Leber, Mi1z usw., wie sie jetzt viel­
fach gebraucht werden, enthalten in der Regel reichlichen 
Meh!- oder Zuckerzusatz. Diese therapeutisch wichtigen Pra­
parate sollten auch ohne solche Zusatze zum Sondergebrauche 
fUr Diabetiker hergestellt werden. 

PflaDzliehe Eiwei8priiparate: Aleuronat, LecithineiweiB 
(Fabrik Dr. Klopfer in Dresden), auch Glidine genannt. 
Dr. Klopfers Materna, ferner Nahrhefe (S. 17) sind ganz 
besonders reich an Vitaminen; daher empfehlen wir beide 
gerne trotz ihres Kohlenhydratgehaltes, und zwar mit Ruck­
sicht darauf, daB die Tagesmenge etwa 3 Teeloffel nicht zu 
uberschreiten pflegt. Das Pulver ist fertigen Suppen oder 
Musen beizumengen, nicht mit zu kochen. 

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

Tierisehe Fleisehextrakte: In fester und flussiger Form, 
Liebigs Fleischextrakt, Eatan und ahnliches. 

Von FleiBchextrakten aller Art. ehenso von Alhumosen nnd Peptonen 
tieriBcher Herkunft mache man miiglicbst geringen Gehrauch. Sie aile 
enthalten starke Reizkiirper fiir die Zuckerhilduug. FleiBchextrakt wirkt 
in dieser Hinsioht nngleioh starker aJs gnte frisch hereitete F1eischbriihe. 
die von den in Frage kommenden Reizkiirpern nur wenig enthilt. 

Pflanzliehe Extrakte: Maggis Suppenwiirze, Cenovisextrakt 
aus Hefe (vgl. S.17). 

Cenovisextrakt wird aus Hefe hereitet. Nach vielfachem Aus. 
probieren ziehen wir ihn fUr kiichentechnische Zwecke allen anderen 
Extrakten vor: wir benutzen ibn nicht etwa als "Fleischextraktersa tz". 
sondem bewerten ihn fiir die Kost in Krankenanstalten und auch ge· 
8chmacklich fiir Gesunde hiiher als Fleischextrakt. Der Cenovisextrakt, 
auch ungesalzen im Handel, ist auBerst vitaminreich. 
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Siilzen: Aus Fleisch, KalbsfuBen, Fischen, Gelatine. Allar­
Agar (die Kohlenhydrate des letzteren sind vorzugsweise H~mi­
cellulosen ohne wesentlichen EinfluB auf die Zuckerbildung). 

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

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

Fette: Tierischcr oder pflanzlicher Herkunft, wie Butter 
Speck, Schmalz, Bratenfett. Giinsefett, OlivenOl, Sesamol, 
Salatol, Margarine, Cocosbutter, Lebertran. 

Kilohm: Von gutem, fettreichem Rahm, suB oder sauer, ist 
im Sinne dieser Tabelle der Verbrauch von tiiglich l/sl (125 g) 
gestattet, wenn nicht bcsondere arztliche Vorschrift anderes 
festlegt (z. B. bei fettarmer Kost. S. 131, 143). Uber Rahm 
vgl. S. 14, 18. 

Milch: Milch als solche gebOrt wegen ihres MiIchzucker­
gehaltes theoretisch nicht in diese Gruppe; ebensowenig ver­
schiedene Abarten der Milch (S. 18). Aus praktischen Griin­
den und fuBend auf entsprechenden Erfahrungstatsachen ist 
es aber zweckmaBig, im Rahmen dieser Nahrungsmittel. 
gruppen den tiiglichen Verbrauch von 125 ccm Milch zu Kaffee 
und Tee zu gestatten, vorausgesetzt, daB kein Rahm genossen 
wird. Also entweder 1/s1 Rahm oder 125 ccm Milch! Es 
gibt aber einige der zuckerarmen Kost angepaBte Milch· 
priiparate (S. 83). 

Kiise: AIle meistgebrauchlichen Arten von Tafelkiisen; 
deren Milchzuckergehalt schwankt zumeist zwischen 0,5 und 
2%, erreicht manchmal, aber selten, 3-4%. Do. die Tages­
menge in der Regel 50 g nicht iibersteigt bzw. iibersteigen 
solI, fallt der Milchzucker nicht ins Gewicht. Wichtiger ist 
die Wertung nach Fettgehalt, der je nach Art zwischen etwa 
1 und 40% schwankt. Dariiber S. 11 und 14. Es bedarf 
iirztlicher Weisung, ob fetterer oder magerer Kase verzehrt 
werden solI. Auf die Bedeutung von Hartkasen "zum Binden" 
von Suppen, Tunkcn, Gemiisen, sei ausdriicklich hingewiesen 
(S.33). 
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Frische Vegetablllen: Salate: Kopfsalat. krause und glatte 
Endivien (griin. gelb. rot). romischer Salat, Kresse, LOwen· 
zahn, Portulak, Feldsalat. Ober rote Ruben, Sellerie und 
Salate im allgemeinen S. 49. 

Gewiirzkrauter: PetersiIie, Estragon, Dill, Borratsch, 
Pimpernelle, Minzenkraut, Lauch, Sellerieblatter, Thymian 
u. ahnl. vielerlei Art. - Gewiirzkrauter sind jetzt in trefflicher 
Art als haltbare Trockenware im Handel, die fUr die Kost 
Zuckerkranker starke Beachtung verdient. 

Ge miisefriichte: Gurken. Speisekiirbis aller Art. Tomaten 
(vgl. S.39), griine Bohnen und Wachsbohnen mit jungem 
Kern, Markfrucht (Vegetable Marrow), Melanzane, Eier· 
frucht (Aubergine), Okra (= Fruchtschote von Bamia = 
Hibiscus esculenta), Paprikaschoten. - Ausgewachsene griine 
Bohnen und Wachsbohnen mit vollentwickelten Kernen 
sind weniger geeignet (S. 46). - Unter Umstanden sind junge 
Kerne von Puffbohnen bis zu 200 g (zubereitet gewogen) im 
Sinne dieser Tabelle statthaft (vgl. S.46). 

Knollen: Zwiebel in kleinen Mengen, oberirdische Kohl· 
rabi (solange sie noch griin sind), Radieschen, Rettich, 
Meerrettich - in leichten Fallen auch die inulinhaltigen Erd· 
artischocken (Topinambur) und Stachys (S.79); Sellerie in 
malligen Mengen (S. 46, 48). 

Stengel: WeiBer und griiner Spargel, Riibstiel, Hopfen. 
spitzen, Cichorie, Fenchel, englischer Bleichsellerie (ohne die 
Knollen), Cardon (Cardy), Mangold.Rippen, Palmmark, junge 
Rhabarberstengel, Porree, Schnittlauch. 

Bluten: Blumenkohl, Broccoli, Rosenkohl, Artischocken. 
Blattgemuse: Spinat. Sauerampfer, Krauskohl. Wirsing, 

WeiBkohl, Rotkohl, Butterkohl, Savoyer Kohl. Mangold. 
Pilze: Frische Champignons, Steinpilze, Eierpilze u. dgI., 

Morcheln, Triiffeln, in der iiblichen Menge. 
Gemiisl'konservl'n: Eingemachte Spargel, Haricots verts, 

eingemachte Schneide- und junge PrinzeBbohnen, junge 
Wachsbohnenschoten, Salzgurken, Mixed Pickles, Essiggurken, 
Pfeffergurken, Sa u e r k r aut (S. 38), eingelegte Oliven, 
Champignons und andere eingemachte Vegetabilien aus den 
oben erwahnten Gruppen. 

Fiir die Biichsengemiise Deutscher Konservenfabriken jst jetzt 
reichlichste Erhaltung der Vitamine nachgewiesen. - Stiirkste Beachtung 
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verdienen fiir die Winter. nnd Friihjahrsmonate die Gemiisetrocken· 
waren, die voiles Arom nnd reicben Vitamingehalt bewahren. 

Niiss .. : In folgenden Mengen: 10 Walnusse oder 20 Ha~eI­
niisse oder 20 Mandeln oder 10 Paraniisse oder 20 ErdniiBse 
oder eine Handvoll Pistazien (fiir einen Tag berechnet). 
VgI. S. 22, 101, 112. Siehe auch Abschnitt "Gruppierung" 
unter 10. 

Obst: Von rohem Obst ist nur die amerikanische Grape 
Fruit (Pampelmus), von gekochtem Obst sind nur unreife 
Stachelbeeren, RhabarberstengeI und Kiirbis hinliinglich 
zuckerarm, um bei Verzehr iiblicher Mengen ohne weiteres 
freigegeben werden zu kOIDlen. Hierzu Rezepte Nr. 241ff., 173. 
1m iibrigen uber Obst S.51ff. 

Gewiirze: Salz, weiBer und schwarzer Pfeffer, Cay-eune­
pfeffer, Paprika, Zimt, Nelken, Muskat. englischer Senf, 
Safran, Anis, Kummel, Lorbeer, Kapern, Es~ig, Citrone. 
Milder .. R 0 sen pap r i k a" aUs Ungarn ist als Reizkorper 
viel harmloser als Pfeffer (Verhaltnis etwa 10: 1). - DaB 
der Stoffwechsel des Zuckerkranken Ersatz des Essigs 
durch Citronensaure oder Citronensaft fordere, ist unberech­
tigtes Vorurteil (S. 49), Gewiirzextrakte, wie sie zum Wiirzen 
von Suppen, Tunken, Fleischgerichten in reicher Auswahl 
jetzt in fast allen graBen Lebensmittelgeschaften kauflich 
sind. tiber Fleischextrakt und Hefeextrakt S. 4. V gl. ouch 
Gemiise (S. 37) und Obst (S.51). - Menge und Art der Ge-' 
wiirze sind oft mit Riicksicht auf die Nieren oder auf andere 
Organe wesentlich zu beschriinken. 

Suppen: VgI S. 32ff. 

SiiBe SJleisen: Vgl. S. 91ff. 

Kochsolz ist kein ganz gIeichgiiltiger Stoff fiir Zucker­
kranke, do seine weitgehende Beschrankung unter Umstanden 
zweckmiWig, bei entziindlichen und manchen anderen Kom· 
plikationen unerlaBlich ist (S. 188). 

Getraoke: 1. Allgemeines. In der Regel darf der Arzt 
es dem Zuckerkranken iiberlassen, wieviel Trinkwasser, ge. 
wohnliches Mineraltafelwasser und andere hier zu erwah· 
nende Getranke er nehmen will. In anderen Fallen muB der 
Arzt Menge und Auswahl der Getranke genau vorschreiben 
(z. B. bei gleichzeitigen Herz-, Gefii.l3-. Nierenleiden), Mufiger 
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im Sinne der Beschrankung als der Vermehrung. Rei ein· 
geschriinkter F1iissigkeitszufuhr m uB die Kost kochsalzarm 
sein; sonst entsteht quiilender Durst. 

2. Von den Mincralwiissern 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 unzweckmaJ3ig, 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 Umstiinden schlieBen daher Mineralwasser· und 
Insulinkuren einander aus. 

Kochsalzarm (bis etwa I p. M.) sind u. a. folgende Quell· 
wasser: Wernarzer. Gro13karbener Selzer, Lippspringer, Tei. 
nacher Hirsch, Wildunger Georg-Viktor und Helenen, ApoI­
linaris, Fachinger, Gerolsteiner, Gieshiibler, Salzbrunn-Ober­
brunnen, Gasteiner, Vichy Celestin, Crondorfer, Biliner. 

Natriumbicarbonat findet sich im Gerolsteiner, Gies· 
hiibler, Crondorfer, Neuenahrer, Oberselters, Rhenser zwischen 
lund 1,3 p. M.; in Emser Kranchen. Namedy-Sprudel, Salz­
brunner-Oberbrunnen zwischen 2 und 2,5 p. M.; im Fachinger 
Wasser 4-5 p. M. 

Das wichtige Calciumbicarbonat herrscht vor (etwa 1 
bis 1,4 p. M.) im Eyachsprudel, im Geismarer Wasser, im 
Goppinger Sauerbrunnen, im hessischen Romerbrunnen, in 
der Teinacher Hirschquelle, in der Wild unger Helenen. 
quelle. Es ist auch im Fachinger, Gerolsteiner und 
Namedy·Wasser stark vertreten. 

Leider gibt es kein natiirliches chIor· und natriumfreies 
Mineralwasser und keines, das Kalisalze in bra.uchbaren 
Mengen enthalt. 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.80). Daher lieBen wir in der 
Frankfurter Hirschapotheke ein kiinstliches, woblschmecken· 
des Mineralwasser herstellen, das kein Chlor und neben je 
I p. M. Natrium bicarbonicum, Calcium carbonicum, Magnesia. 
carbonica, 6 p. M. Kaliumbicarbonat enthiilt. Es ist unter 
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dem Namen "Omalkan-Wasser" seit etwa 15 Jahren 1m 
Gebrauch und hat sich gut bewiihrt. 

3. Tee ohne Zucker (nach Belieben mit Saccharin gesliBt); 
vgl. S.86. 

4. Kaffee ohne Zucker (nach Belieben mit Saccharin ge­
sliBt). Hierhin gehOren auch die coffeinarmen Abarten wie 
Kaffee-Hag und Absorbo (S. 86). Zusatz von SUITogaten, 
wie Feigenkaffee, ferner Malzkaffee, Roggenkaffee u. dgl. 
ist verboten. 

5. Kakao, nur reines Kakaopulver, auch schwach oder 
gar nicht entfettetes kommt in Frage (S. 18). 1m Sinne 
dieser Tabelle gestatten wir in der Regel von ersterem 15 g, 
von den beiden letztercn 20 g zu freiem Gebrauch bei strenger 
Kost. Niiheres S. 86 und Rezept Nr .146. Von dem daselbst 
angegebenen Theinhardt-Kakao ist doppelte Menge erlaubt. 

6. Limonaden aus zuckerfreiem Material (vgl. S.89). 
7. Weine: Stille gut abgelagerte Flaschenweine, weiB 

und rot, oder offene FaBweine, ferner gut vergorene Obst­
weine (vgl. S. 89). 

8. Schaumweine: V6llig zuckerfreie Schaumweine, die 
vor dem Kriege reichlich erhiHtlich waren, erscheinen jetzt 
wieder in schmackhafter Form im Handel (S. 90, 249). 

9. Branntweine: Gute Sorten von Kirschwasser, Korn­
branntwein, Steinhager, Zwetschgengeist (Slivovitz, Slivo­
rum), Marillengeist, guter deutscher Weinbrand nach Kognak­
art. Von fremdlandischen Marken: Arrak, Kognak, Rum, 
Whisky, Wodki. Fiir alle alkoholischen Getriinke ist die 
Menge yom Arzt vorzuschreihen. Lik6re (gcsUBte Brannt­
weinel miisscn ganz vcrmieden werden. 

SiiBstoffe: Sacchari n oder besser Krystallsacchari n 
(identisch mit "Saxin" und mit Candisette) sind in. den in 
Betracht kommenden Mengen unschadlich. Dies ist vielfach 
verbreiteter Meinung entgegen ausdriicklich zu betonen. Man 
soll Saccharin nie langere Zeit der Siedehitze aussetzen. Ge­
brauchsvorschriften S. 94. 

Immerhin ist es ratsam. daB der Diabetiker Speisen nnd Getriinke so 
schwach wie moglich mit Saccharin siiBt; starkeres SiiBen erzengt fast 
immer beim einen friiher, beim anderen spater, wegen langdanernden 
siiBen Nachgeschmackes Widerwillen gegen Saccharin, und das verstarkt 
die technischen Schwicrigkeiten der Diabetikerkliche. 
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Mit Dulcin, das neuerdings wieder zum SUDen freigegeben wurde, 
machten wir ke1ne guten Erfahrungen. 

'Ober SiiBstoffe anderer Art, besonders tiber daB iiuBerst 
wichtige Sionon vgl. S. 98f£. Glycerin alB Siillmittel ist 
nicht empfehlenswert (S. 97). 

Tabelle II. 

Fettarme koblenhydratfreie Nahrungsmittel. 

Die groBe Bedeutung, die wir fettarmer Kost in der Er· 
nahrnng Zuckerkranker jetzt zuerkennen mUssen, notigt zur 
Einschaltung einer "Obersicht tiber die wichtigsten fettarmen 
Nahrungsmittel, wovon wir an dieser Stelle nur die in Tabelle I 
erwahnten NahrungsmitteJ berticksichtigen (Anderes S. 143). 
Uber ihre Verwendung sei namentJich auf die Kostformen 
S.131, 143, 160ff. verwiesen. 

SehlHhtflrlseh des Handels stammt von mageren, mittelfetten und ge· 
ml1steten Tieren. Je fetter das Tier, desto zarter und geschatzter 1st das 
Fleisch. Selbst vom Fleische gemiisteter Rinder, KAlber. Hammel. Zickiein 
kann bel Magerkost Gebrauch gemacht werden, wenn alles sichtbare 
Fett auf dem Teller abo und ausgeschnitten wird. Bel Braten 
miissen insbesondere auch fettreiche AuBenschichten entfernt werden. 
Von Schweinefleisch sind Riicken, Lendenstiioke und Keule beim Aus· 
schneiden siohtbaren Fettes auch fiir Magerkost zuliissig, wenn auch im 
Fleische selbst gewisse, aber unbetrii.chtliche Mengen unllichtbaren Fettes 
sieh verstecken. 

Huhn. Junge Hahne und Hennen sind bis zum Alter von etwa 5 Monaten 
fettarm. Von alteren Tieren, selbst von gemasteten Kapaunen und Pou­
Iarden ist bei Magerkost fiir Zuckerkranke das weiBe Brustfleisch 
zuliissig. Die stete fettreiche Haut soU bei Magerkost nicht mit ver.ehrt 
werden, gleichgiiItig ob gebraten oder gekocht. 'Ober Wiener Backhiihndl 
vgl. S.224. 

Giinse und Enten (Schlachtware): Brustfleisch wie fUr Hubo. 
Truthahu und Trnthenne: Brustfleisch wie fiir Hubo. 
WUdbret ist durehweg dem sehr mageren Fleisch zuzurechnen. Erwiihnt 

seien Hirsch, Reh. Hase. Wildkaninchen, Fasan, Rebhuhn, Krammetsvogel, 
Birkhuhn, Hasclhuhn. Wildente. Wildtaube. 

Magere Fisthe. Dahin gebOren u. a. Forelle, Lachsforelle. Aschen, 
Hecht. Schleie, Zander, klelnere Felchen, FluBbarsch, Goldbarsch. Merlan, 
Seezunge. Rot.unge. Schellfisch, Kabeljau, kieinere, junge Flunder mit 
Ausnahme der Seitenfiossenstiicke, H .. i1butt, Meerbarbe (Barbone, Rouget). 
Asinelli, Saibling. Renken. - Magere Zubel'<'itungl 

Krebse nnd Hummer, falls das zwischen Schale nnd Fleisch sitzende, 
manchmal sehr reichliche Fett nicht mitverzehrt wird. Garneelen (Nord· 
und Ostseekrabben). 
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.lusteru, Mlesmuseheln. Gemastete Austern sind zwar manchmal ziem· 
Iich fetthalttll; doch lallt dies nicht ins Gewicht, da Austern nicht in goBer 
Masse verzehrt werden. 

Riiueherwaren: Wur.twaren aller Art, auBer einzelnen Marken von 
nur lokaler Bedeutung, sind fettrt'ich, auch wenn das Fett wegen feiner 
VerteiIung nicht sichtbar ist; sie scheiden bei Magerkost aus. 

Rheinisches (Neuenahrer) Rauchfleiscb ist fettarm. 
Schinken gemaBteter Tiere ist fettreich und bleibt fettreich, auch 

wenn sichtbares Fettgewebe ausgeBchnitten wird. Dagegen ist das eigent­
Iiche Fleisch des Kochschinkens sowie des RohBchinkenB von Jungschweinen 
(Gewicht 2-3 kg) (ettarm und im Rahmen der Magerkost zulissig, wenn 
das sichtbare Fett auf dem Teller ausgeschnitten wird. 

Von mageren Raucherfischen des Handels sind zu nennen: Schell­
fisch, junge Flundcr (B. oben), Renken (in Osterreich Renanken genannt). 

Tlerlsehe uud pflanzllehe ElwelBpriparate, ebenso wie A1bumosen nod 
Peptone, tierische und pfIanzliche Extrakte sind auBent fettarm. 

Innere Telle von Tieren: Kalbsleber, Kalb- nod Hammelnieren (falls 
umgebendes Fett nicht mitverzehrt wird), da von diesen Organen kelne 
groBen Massen verzehrt werden. - Kalbsmilcher (= Bries). Blut. 

Kise: Es gibt eine gewiBBe Zahl fettarmer KaBe. Dariiber vgI. S. 65. 
Wahrhaft fettarm, BO daB sie ohne weiteres in den Rahmen der 
Magerkost passen, Bind aber nur friBcher Quark (Topfen) aUB abgerahmter 
saurer Milch, Harzer Handkaae, Krauterkase aus Magermilch (es gibt auch 
Bolchen aUB fettreicher Milch!), sog. Kochkase. 

Elerklar. 'tlber Eidotter S. 14. 
GemOse und vegetBblle Salate aller Art, die in Tabelle J aufgefiihrt sind, 

vorausgesetzt, daB sie mager zubereitet sind (vgl. S. 43). 
Obstlrllebtt> aller Art, die in Tabelle I aufgefiihrt sind, mit Ausnahme von 

Oliven. Niisse nod Maudeln nur in Arztllch zugeIassener Menge. 

Uber wichtige fettarme Nahrungsmittel, die gleichzeitig 
Mehl. oder Zuckerstoffe enthalten, vgl. Tab. IVa. 

Mit richtiger Auswahl der Rohstoffe aHein ist aber die 
Gewahr fiir Mag e r ko s t nicht gegeben. Ob sich die Kost 
als solche auswirkt, hangt stark von der kiichentechnischen 
Zu berci tung a b. Sinnwidrige Zubereitung kann magerstes 
Fleisch, Gemiise usw. zu fettreichen Gerichten machen. 

Einige Winke seien schon hier gegeben. Weiteres S. 143. 
Sop pen sollen ohne Fettzusatz hergestellt werden. Von Fleisch- nod 

Knochensuppen 1st das Fett abzuschOpfen (S. 35). 
Tuoken. Man beniitzt als Tunke zu Fleisch und Gemiisegerlchten am 

besten krlHtige Flpischbriihe, die mit Gewiirzen nod GewUrz-Suppen­
krAutern geschmacklich abgestimmt werden kann (S.35). 

Klelnere FJelsehstllcke werden am besten auf dem Rost mit Oberhitze 
oder sehr bequem und auLlerst schmackhalt in den Sanogres-Apparaten 
zubereitet. Hierzu eignen sich auch Scheiben magerer Fische. 

Gemllse werden, besBerer Schmackhaftigkeit wegen, 1m Dampfkochtopfe 
gar gesotten (S. 40) oder in geschlossenem Topfe gediinstet. 
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Panieren hat zum Teil den Zweck, Fleisch, Fische in 
Verbindung mit Rostprodukten aus Mehlstoffen und Fett 
dem Venehrer schmackhafter zu machen. Dariiber hinaus 
erhalt es aber die eingehiillte Masse saft· und aromreich. Das 
zum Braten verwendete Fett wird so gut wie restlos von der 
Panierdecke aufgesogen. Diese letztere Eigenschaft macht 
das Panieren auch bei Magerkost anwendbar. Die leicht ent· 
fern bare Panierdecke mu/3 auf dem Teller beiseite geschoben 
werden. Der saftig gebliebene Inhalt wird mit Zitronensaft be· 
traufelt oder mit Tomatentunke (Rezept Nr. 46) oder anderen 
mageren Tunken iiberschiittet. Dber Paniermehl auch S. 69. 

Die neue Konstruktion der Sanogres -Koch - und 
Bratapparate (Fabrik: Frankfurt a.M., Fasanenstra/3e 10) 
erleichtert ungemein das Herstellen s c h mac k h aft e r, fett­
armer Gerichte. Sie sind nicht nur fUr Fleisch, Gefliigel, 
Fisch, sondern auch fUr zahlreiche Gemiise trefflich geeignet. 
Betrieb mit Gas oder Elektrizitat. 

Eine gewisse Menge Fett wird selbst bei Magerkost dem 
Zuckerkranken gestattet. Wieviel, entscheidet der Arzt. Bei 
sehr magerer Kost, die stets ziemlich reichlich mehlhaltige 
Stoffe und Friichte gestattet, werde das Fett vorzugsweise zu 
kiichentechnischen Zwecken verwendet und Marmelade (S.58), 
ohne Zucker bereitet. zum Bestrich herangezogen, unter Um­
standen selbst Honig (S. 97). 

Wo zum Backen usw. kiichentechnisch das Ausstreichen 
der Platte, Pfanne uSW. mit Fett vorgeschrieben ist, hat man 
als Fettersatz das vollig geschmacklose, reine, wasserklare 
Paraffinol empfohlcn. ParaffinOl ist kein Fett und wirkt 
sieh im Korper aueh nieht als soIehes aus. In der Praxis hat 
sieh Paraffin fiir genannte Zweeke aber nieht bewahrt. 

Eine gro/3ere Anzahl von Rezepten (S. 194ff.) nimmt auf 
Magerkost Rtieksieht. 

Tabelle III. 
Zusammenstcllung fettreicher kohlenhydratireier 

NahrungsmitteJ. 
Diese Tabelle enthiilt ein Verzeiehnis von Speisen, welche 

bei oohem Fettgehalt und Niihrwert frei oder anniihernd frei 
von Kohlenhydraten sind (s. Tab. I). Sie sind auszuschalten 
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bzw. auf kleine, vom Arzte anzugebende Mengen zu beschran· 
ken, wo die Kost fettarm sein solI. Anderseits sind sic wegen 
hohen Calorienwertes empfehlenswert, wenn Zunahme des 
Gewichtes erwiinscht ist. Ob und wann dies im Einzel­
falle zutrifft, hat der Arzt zu cntscheiden. Da einerseits der 
teilweise hohe EiweiBgehalt der Speisen, andererseits der 
Zustand der Verdauungsorgane gleichfalls Beriicksichtigung 
heischen, unterstehen auch Auswahl und Menge dem Urteil 
des Arztes. 

Aber ebenso wie bei der Magerkost ist nicht der Fett­
gehalt der Rohstoffe allein entscheidend, sondern auch die 
Zubereitungsart der Speisen. Z. B. Mnnen Gemiisegerichte, 
deren Rohstoff hochst fettarm ist, bei entsprechender Zu­
bereitung gewaltige Mengen dem Verzehrer einverleiben. 

Fette: Butter, Speck, Schmalz, Suppenfett, Rinderfett, 
Knochenmark, Gansefett, Bratenfett, ble aller Art, Leber­
tran. 

ltIi1ehpriiparate; Rahm guter QuaJitat, Rahm- und Voll­
fettkase (S. 65). 

Fleisch: 1m Durchschnitt sind Fleischgerichte von Mast­
schwein, fetten Hammeln und Gansen die fettreichsten. Aber 
Mastochsenfleisch, wie es oft als Suppenfleisch auf den Tisch 
kommt, kann ahllliche Werte erreichen; natiirIich stets vor­
ausgesetzt, daB das zum eigelltlichen Muskelfleisch gehOrige 
Fettgewebe mitverzehrt wird. Bei panierten Fleischstiicken 
und Fischen befindet sich das meiste Fett in der Panierungs­
MIle (s. obell). 

Des weiteren sind als fettreich hervorzuheben: Rinder­
zunge, gemastete Kapaunen, Poularden, Truthahn (abgesehen 
von BruBtflcisch), gcmastete Kaninchen, Wildschwein (sehr 
verschieden I), Gckrose der Schlachttiere, Ochsen- und Ham­
melschwanz, SchweinsfiiBe, Mastleber der Ganse. 

Fleischdauerwaren: Wiirste enthalten mit .seltenen Aus­
nahmen viel Fett. Sie sind um so fettreicher, je mehr Schweine­
fleisch sie enthalten und je mehr Speck ihnen sichtbar oder 
- infolge feiner Verteilung - auch unsichtbar zugesetzt ist. 
- Schinken von gemasteten Schweinen (S. 14). - Zunge 
von Rindern, Kiilbern, Schweinen (hintere Halite). - Fast 
alles "Biichsenfleisch". - Gansele berpastete und zahlreiche 
Fleischpasteten u. ahnl. 
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Fisehe: Unter den Fischen sind FluBaal und Salm, ferner 
Matjesheringe, Kieler Sprott, geriiucherter Aal, Neunaugen, 
Lachs und Makrele am fettreichsten. Natiirlich sind auch aile 
in 01 eingelegte Fische sehr fettreich. 

Eler: AIle Eier sind von hohem Niihrwert, besonders das 
Eigelb, welches wegen seines Fettreichtums etwa siebenmal 
so nahrhaft ist wie gleiche Gewichtsteile Eierklar. 

Zu den fettreichen Eiern ist auch der Kaviar zu rechnen. 

Die folgende Tabelle erliiutert Gehalt an EiweiB, 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: 

100!l enthaiten 11 '1' E.i,w._ .. ei/3 .... ' __ F_ett IK_.ohlen_-~1 C~lo-
Le~b~e=rt=ra=n=:=E=B=ba=r=e=T=e=iJ=e)=====if111 = . . -9977-jhY~rate-99r~Oe05n 
Pilanzenole 
Schweineschmalz II 0,2 95 885 
Margarine - Ii. 0,5 84,5 0,4 790 
Kuhbutter • 0,7 81,2 0,5 760 
Knochenmark .1 2,8 83 6 790 

I, 10,7 79' 795 Speck, gebraten '. 
Speck, geriiuchert und gesalzen 8,7 69 685 
Eidotter _ 15,5 29,5 
Eidotter, getrocknet 32,3 49,0 
RahmkiiJle • 19,5 31,5 
Sehr fetter Rahm 3,0 30 
Mittelietter Rahm 3,5 20 
Gervais (iiber Kase vgl. 63) 13.5 38,2 
Emmentaler Kase 28,0 26,9 
Hollander 26,9 23,9 
Tilsiter 24,6 25,3 
Schweizerkiise 22,3 29,5 
Schweinefleisch (roh, im Mittel) 17,7 15,3 

roh, fett 14,1 35,4 
.. gebraten, im Mittel. 24,2 23,6 

Schinken, gerauchert, fett . 24,1 34,6 
gekocht, im Mittel 23,6 16,4 

fett _ 23,5 24,7 
Hammelfleisch, gebraten, im Mittel 24,2 10,5 

fett • 24,3 21,5 

0,3 
5,6 
0,7 
3,0 
3,5 
0,2 
1,5 
2,9 

5,0 

350 
635 
605 
305 
215 
420 
420 
365 
390 
405 
230 
400 
335 
440 
265 
345 
215 
320 
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100 g enthalten 'I I IKOhlenUalO-I' EiweiB Fett (Eflbare Teile) II hydrate rlen 
==---==:~-

Rindfleisch, gekocht, im Mittel 30,8 12,3 
I 

280 

" " 
sehr fett . 25,4 33,2 530 

Gansefleisch, gebraten, mittel 19,0 48,7 li4li 
miiBig fett •• 15,8 34,4 395 
sehr fett 22,2 63,0 690 

Gansebrust (pommersche) . 20,9 29,9 385 
Frankfurter Wiirstchen . 12,2 37,1 2,5 415 
Leberwurst, beste Sorte 14,3 32,7 2,4 385 
Mettwurst (weich) 18,5 38,8 450 
Salamiwurst • • 27,1 46,0 560 
Zervelatwurst 23,3 43,6 520 
Gauseleberpastete. 14,4 43,5 2,0 470 
Pokelhering 18,3 i 15,4 1,5 24.0 
Lache, geriiuchert 23,5 10,8 0,4 215 
Makrele (frisch) 18,4 8,0 165 
Kieler Sprott 22,0 14,5 245 
Olsardine 25,1 10,3 0,2 220 
Aal. 11,9 25,0 290 

Die Wertung der fettreichen NahrungsmitteI fur die Kost 
Zuckerkranker ist, wie schon erwiihnt (S.2), im Laufe der 
Ietzten Jahre bedeutend gesunken. Nachdem Uberfutterung 
aIs schadlich fiir den Zuckerstoffwechsel erkannt worden ist, 
Uberfiitterung aber trotz aller Warnung noch vielfach vor· 
kommt, hat der Arzt haufiger auf den GenuE fett­
armer aIs auf den GenuE fettreicher Kost zu dringen. 

Tabelle IV. 
Cber Kohlenhydrattrager nebst Aquivalententabellen. 

Wir bitten das in diesem Abschnitte 
Gesagte mit besonderer Aufmerksamkeit zu 
beach ten. Insbesondere sei auch auf die zugehorigen "Er­
ganzungen und Erlauterungen" hingewiesen (S.27ff.). 

Die Tabelle dieses Abschnittes fiihrt Nahrungsmittel auf, 
welche reich an Kohlenhydraten sind. Einige davon, z. B. 
Milch, Rahm, Niisse u. ahnI., sind schon in Tabelle I er­
wahnt, weil sie in ublichen kleineren Mengen genossen, 
nicht als Kohlenhydrattrager zu berechnen sind, wohl aber 
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bei reichlichem Genusse. Da sehr haufig neben dem Kohlen­
hydratgehalte auch der EiweiB-, Fett- und Caloriengehalt 
berticksichtigt werden muB, sind diese Werte gleichfalls mit­
verzeichnet. Nur da, wo EiweiB- und Fettgehalt ganz be­
langlos sind (z. B. bci Obstsaften), sind die betreffenden Zahlen 
fortgelassen. 

Die letzte, wichtigste Saule der Tabelle ver­
zeiehnet, wieviel Gramm des in Saule I erwahnten 
Nahrungsmittels ebensoviel Kohlenhydrat enthal­
ten wie 20 g NormalweiBbrotehen. Zugrunde gelegt ist 
der Gehalt seharfgebackener kleiner Brotchen aus Rein­
weizen, deren Gewicht verschiedenen Orts zwischen 30 und 
40 g schwankt. Ihr Gehalt an Kohlenhydrat betragt 60%, 
in 20 g Geback also = 12 g. Diese Menge, d. h. 20 g Normal­
weiBbrotchen, nennen wir eine WeiBbriiteheneinheit. Wir 
kiirzen das oft gebrauchte Wort ab mit dem Zeichen: 1 WRE. 

Der Tabelle liegt der Gedanke zugrunde, daB de m 
Diabetiker eine bestimmte Menge WeiBbrotchen, 
z. B. am Tage 3, 5 oder 6 WBE, zugestanden wird, und 
daB er sich nun nach iirztlichem Ra t oder nach freier 
Wahl und, urn sich Abwechslung zu verschaffen, 
nach MaBgabe dieser Tabelle einen Teil der WeiB­
brotchenmenge durch andere Kohlenhydrattrager 
gleichen WeiBbriitehenwertes = WRW ersetzen dad. Er 
erfahrt z. B., daB je 60 g Kartoffeln den gleichen WBW haben 
wie 20 g WeiBbrotchen (= 3 WBE). Beliebiger Austausch 
nach WBW setzt freilich voraus, daB nicht iirztliches Gebot 
wegen zu hohen EiweiBgehaltes, zu hohen oder zu 
geringen Fettgehaltes, wegen Gehaltes an anderen Neben­
stoffen usw. oder wegen Schonungsbedtirftigkeit des Magens, 
des Darms, der Nieren und anderer Organe die Auswahl 
beschrankt. 

Langjahrige Erfahrung lebrte, daB es ftir den Diabetiker 
leicht ist, auf Grund einiger Wagungen, wozu jede bis ca. 300 g 
anzeigende Briefwage gentigt, sich dartiber zu vergewissern, 
welches V 0 I u m Brot, Friichte, Milch u. a. dem erlaubten 
G e wi c h t e entspricht. Bei einigem Verstandnis fiir MaB und 
Gewicht sind Wagungen daher nur so lange notig, bis sich 
der Patient in die Kost eingelebt hat, odeI' wenn er zu solehen 
Nahrungsmitteln der Tabelle IV greift, die er nur selten 



Tabelle IVa. 17 

Tabelle IVa. Aquivaiententabelle der Kohlenhydrattriiger. 

In 100 g sind enthalten: 
I 

Fett I Kohlen 
hydrate 
I 

II EiweiJ3 I 

_J_=J--==,= 
Mehle (8. 66) 
Weizenmehl, feinstes 
Weizenmehl (im Mittel), Rog-
genmehl, Maismehl,Gersten­
graupen,Gerstenmehl, Griin­
kernmehl, Buchweizen­
griitze 1L -mehl (aile an­
nahernd gleich) im Durch­
schnitt 

Kochreis . 
Starkemehle (Weizen, Reis, 

MaiB. Kartoffel, Sago, Ta­
pioka, Arrowroot), anna­
hernd gleich, im Mittel. 

Hafergrii tze . 
Hafermehl 
Haferflocken 
Haferkakao (Kassel) . 
Materna (Getreidekeime) . 
Niihrhefe (Cenovis) 
Makkaroni, Nudeln 
Kastanienmehl 
Bananenmehl . 
Diabetikermehle S. 67 ft. 

Gebieke (S. 70) 
GewlihIlliche Handelsgebiicke 
Berliner Kniippel 
Wasserwecken 
Milchbriitchen. 
WeiB brot, fein 
Panier briiBel 
Graham-Weizenbrot . 

8,6 

7,6 
5,9 

0,8 
11,6 
13,3 
12,7 
14,3 
34,5 
56,0 
8,8 
2,4 
3,0 

5,7 
6,1 
7,0 
5,5 
7,2 
5,8 
4,7 
4,3 

0,8 I 73,6 

1,2 
0,3 

3,5 
2,8 
2,8 
6,2 
9,0 
6,0 
0,4 
1,4 
1,4 

1,0 
0,4 
0,4 
0,4 
0,5 
0,4 
0,6 
0,6 

70,0 
74,7 

81,0 
63,4 
64,2 
58,0 
46,4 
47,2 
24,0 
72,5 
72,0 
76,0 

60,0 
51,1 
56,5 
55,6 
69,8 
44,0 
47,9 
41,8 

6,0 0,9 50,0 

Roggenbrot 
Pumpernickel. 
SimonBbrot • 
SanitaBbrot . . 4,6 0,6 37,4 
Steinmetzbrot. • II 9,5 0,4 42,9 

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Auf). 

!
20i(WeW-

C brot = 1 
lor~~ IWBEent­

n spflcht 

i g 

344 1 15 

326 18 
330 15 

328 
342 
346 
320 
313 
440 
402 
336 
312 
321 

IS 
20 
18 
20 
25 
25 
50 
18 
18 
IS 

277 20 
239 25 
265 22 
253 22 
319 18 
208 28 
220 25 
194 30 
238 25 
176 32 
221 28 

2 
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,I !20 gweiJ3-

II EiweiIJ 
Rohlen- Ca- b:ot = 1 

In 100 g sind enthalten Fett hydrate lorlen I" B~ent· 
II sprICht 
II i g 

Bergisches Schwarzbrot . III 54 
I 22 

Knackebrot (sohwedisch). • ,I 8,0 0,6 66,3 270 22 
Weizenzwieback (feiner) .. 'I 10,1 3,3 70,5 362 18 
Haferzwiebaok . . . . . . 6,9 7,3 62,0 349 20 
Diabetikergebacke S. 70 

, 
Kokao (S. 86) 
Kakao, gewoholicher 8J5 26,7 32,S 423 38 
Kakao, rein, schwach ent-

fettet .. 22,6 27,0 16,9 423 '78 
Kakao, stark entfettet S. 87. 26,8 13,3 20,1 326 60 
Kokaomasse S. 87 . . 14,2 63,0 10,6 594 lIO 
Kakao filr Diabetiker (Spe. 

zialmarken (S. 249) . 

MUch (fiir Diabetiker S. 82 ff.) 
Kuhmiloh 3,2 3,6 4,8 67 258 
Diinner Rahm (lO% fett); 

cfS.84. 3,4 10,0 4,8 130 258 
Magermilch a,o 0,8 4,8 41 258 
Buttermilch 3,6 0,9 3,8 42 315 
Saure Milch; cf. S. 82 . 3,2 3,3 3,4 60 358 
Saurer Rahm (mittelfett). 3,9 21,5 2,8 230 430 
Ya-Urt (Joghurt) 1m Mittel 3,3 2,8 3,6 57 345 

(eingedickt) 6,2 5,1 8,6 112 148 
Kondensmilch (ungezuckert) , 10,4 10,8 13,7 206 90 

Korwlfeln nnd ahnl. 
Kartoffeln, roh, cf. S. 7n 1,5 0,1 20,0 S8 68 

gekocht 1,6 0,1 20,5 91 68 
Topinambur, cf. S. 81 
Staohysknollen, cf. S. 81 
Hillsenlriiehle 
Erbsen, trocken. 17,0 0,6 45,8 271 28 
Linsen, trocken . IS,2 0,6 44,6 272 25 
Weille Bohnen, trocken 25,3 1,7 48,3 318 25 

Gemiise (vgl. S. :16 ) 
Erbsen, friscb. 4,7 0,3 lO,4 ~8 tt5 

eingemacht . 2,6 0,1 7,1 42 no 
Griine Schnittbohnen, frisch il 2,0 0,1 5,5 32 220 

" .. eingemacht II O,S 2,2 13 545 
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Kohlen· Ca- brot =1 
In 100 II sind enthalten Eiweil.! Fett hydrate lorien WBEent-

spricht 
II 

Salatbohnen, eingemacht . 3,7 0,1 9,0 56 t3S 
Puff- (Dicke) Bohnen, frisch 3,9 0,2 6,2 45 t.S 
Schwarzwurzel, geschiHt 0,7 0,3 12,4 56 t .. 
Gelbe Riiben, groB 0,9 0,2 8,7 41 .... 
Karotten, klein • 0,8 0,1 6,9 32 11'5 
Rote Riibe, frisch 1,1 0,1 7,0 34 no 

" " 
als Salat S.49 

Kohlriibe, weill . 1,0 0,1 6,3 32 ..0 
Steckriibe 0,9 0,1 5,9 29 ZOO 
Kerbelriibe • 3,0 0,2 26,7 123 40 
Teltower Riibe 2,5 0,1 9,5 51 tIS 
Kohlrabi, jung 2,1 0,1 6,9 39 1'1'5 
Sellerieknollen (S.48, 49) 1,1 0,2 9,9 47 IH 
Bleiohsellerie . 1,2 0,1 3,9 22 300 

beniitzt, und iiber deren Gewichts- und MaBverhii.1tnisse er 
daher keine rechte Voratellung hat. - Geeignete MeBgliiser 
sind in jedem Porzellan· bzw. Glasgeschaft erhaltlich. 

Bei Zubereitung von Speisen aua Rohmaterialien der 
Tabelle IV muB natiirlich die Kiiche verantwortlich das Ab· 
wagen und Abmessen iibernehmen. Wir teilen spater eine 
Anzahl Rezepte mit (S. 60,238), die auf ein bestimmtes WeiB­
brotchenaquivalent eingestellt sind. 

Die Zahlen der letzten Silule sind bis zur Hohe von 50 g 
auf 0, 2, 5, 8 abgerundet, oberhalb 50 g auf 0 und 5. Die 
Abrundung bezieht sich aber nicht auf die analytischen Werte 
und die Calorien. 

Ein schematisches Beispiel fUr die Anwendung der 
Tabelle IV findet sich auf S. 106. 

Zur schnellen Orientierung ist folgende Aufstellung wert­
voll. Bei bekanntem Gehalte eines beliebigen Nahrungs· 
mittels an zuckerlieferndem Kohlenhydrat (gleichgiiltig ob 
fest oder fliissig) laSt sich aus ihr sofort ersehen, welche Menge 
dieses Nahrungsmittels (in Gramm bzw. in Kubikzentimeter) 
einer WeiBbroteinheit (= 20 g WeiBbrotchen = 12 g Starke) 
entspricht. Ob das betreffende NahrungsmitteI, z. B. wegen 

2* 
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hohen oder geringen Fettgehaltes, wegen hohen oder geringen 
EiweiBgehaltes, wegen darin enthaltener Nebenstoffe oder aUB 
sonstigen Griinden fiir den Einzeldiabetiker zweckmaBig ist 
und ob es in diese oder jene Kostform hineinpaBt, entscheidet 
natiirlich der Arzt. Wir werden auch sehen, daB von manchen 
NahrungsmitteIn, z. B. von Fruchten, groBere Mengen ge­
stattet werden konnen als den hier angegebenen Werten ent­
spricht (S.51). 

Einer WBE entsprechen bei Gehalt an zuckerlieferndem Kohlen. 
hydrat: 

1 % 1200 g (cern) Substanz 12% 100 g (ccm) Substanz 
2% 600g 15% SOg 
3% 400g 20% 60g 
4% 300g 25% 50g 
5% 250 g 30% 40 g 
6% 200g 35% 36g 
7% 175 g 40% 30 g 
8% 150g 45% 27 g 
9% 135 g 50% 24 g 

10% 120 g 55% 22 g 
ll% HOg 60% 20g 

Diese Zahlenreihe ist wertvoll namentlich zur Beurteilung 
und Einschatzung der zahlreichen Nahrungs- und GenuB­
mittel, die der Handel ZUlli Sondergebrauch "fur Zucker­
kranke" bietet. Sie aIle sollten, woran wir noch mehrfach 
erinnern werden, in eindeutiger und verantwortlicher Weise 
mit Angabe ihres Gehaltes an zuckerlieferndem Kohlen­
hydrat bezeichnet sein. Leider ist dies noch nicht gesetzlich 
vorgeschrieben. Es wird aber bald zur allgemeinen Regel 
werden, wenn jeder Zuckerkranke derartige Ware ablehnt, 
falls jene Angabe fehlt. Falsche Angaben braucht man jetzt 
nicht mehr zu fiirchten, da an zahlreichen amtlichen und 
privaten Stellen solche Waren jetzt so hiiufig analytisch ge­
priift werden, daB falsche Angaben die Ware binnen kurzer 
Zeit in MiBkredit bringen wiirden. 

Frlsebes Obst, eBbare Teile') (cf. von Noorden-Salomon, S. (69). 
In dieser Tabelle werden die analytischen Durchschnittswerte mit­

geteilt. Praktisch genommen sind aber meist groBere Mengen Obst 
zulassig, als sich aus der III. Zahlensaule ergibt. Wir haben daher bei 
Besprechung iiber Obst eine weitere kleine Tabelle eingereiht (8. 60), 
welche die fiir Zuckerkranke geeignetsten Ob.tfriichte beriick­
sichtigt. Wir empiehlen, diese spater folgende Tahelle zu beniitzen und 

') No 0 r den· 8 a 10m 0 n. Allgemeine Diii.tetik, Berlin 1921. 
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die hier unmittelbar folgende Tabelle nur fiir Bolohe Friiehte heranzuziehen, 
die in der spater folgenden nieht erwahnt sind. 

Die mit Klammern ( ) versehenen Obstfriichte sind fiir Zuckerkranke 
nicht empfehlenswert, da die analytischen Durchschnittswerte meist von 
den tatsachlichen VerhlLltnissen weit, oft sahr weit abweiehen. 

-----~-- ------'"------- -----

;1 iEs entsprechen 
Rohlen- 1 

I" hydrat in Calorien 20 g WeiB-
100 g in 100 g brot = 1 WBE 

I g 

:=:;=:=~=(~s.=-u=--n=t=e-n=)==--=~-~-=-=--~I-=- 1~:: --To-If· I . !!: 
Qoitte (vgl. S. 52) . 7,2 34 165 
Orange (s. unten) 
Citrone • 
(Weintraube) 
Erdbeere . 
Heidelbeere . 

5,6 
0,4 

15,0 
6,2 
5,3 

Himbeere (manchmal siiBer) 5,2 
Brombeere 5,7 
(Maulbeere) . 9,2 
(Staohelbeere, reif) . 7,9 

unreif 2,3 
J ohannisbeere . 6,4 
Preiselbeere . 6,0 
(Feige, frisch) . 15,5 
(Bananenfleisch) . 16,2 
(Ananas) 11,5 
(Zwetschge) . 7,8 
(Pflaume) . 8,8 
(Reineolaude) 10,6 
(Mirabelle) 9,4 
Pfirsich . 8,1 
Aprikose (ygl. S. 60) 6,7 
(SiiBkirsche) . 9,4 
Sauerkirsche (S. 52, 30). 8,0 
Kaki (Nov. 1924) 9,2 

Mispel (Dez. 1924). '1 1 9,3 
Melone (vgl. S. 52, 60) • I 6,3 
Waasermelone (S.60) . 6,7 
Kiirbis, fein, zum Rohyerzehr II 

(S. 57, 60) . . . . . . . .. 6,5 

48 
43 
72 
43 
33 
31 
34 
54 
41 
II 
40 
24 
66 
71 
47 
49 
57 
55 
53 
43 
39 
51 
46 
50 
50 
30 
30 

32 

%%0 
3000 

80 
%00 
%25 
%40 
%%0 
130 
150 
500 
190 
%00 
80 
1'5 

100 
155 
135 
115 
1%5 
145 
180 
1~5 

150 
130 
130 
190 
180 

180 

A.nmerkungeu zu oblgen Zahleu. AIle diese Zahlen sind Mittelwerte 
(8. 52, 60). Aus unseren eignen Analysen lassen sieh fiir gewisse Fruchte 
wertyolle Winke ableiten: 
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Orangen aus Europa und Nordafrika enthalten je naeh Zeit der Ernte 
sehr verschiedene Mengen Zncker (sehr viel davon ist Ll1vulose). 

Bei Ernte bis Ende Februar 1st der Gesamtzucker elner mittelgrolJen 
Frueht (= 100 g) = ca. 4,5 g = ca. '/. WBE. 

Bei Emte von Anfang Marz an sind die Werte fiir eine mittelgroBe 
Frucht: = ca. 6-6' /, g Zucker = ca. '/, WBE. 

Blrnen. Die erst nach langem Lagern, d. h. erst von Januar bis April 
mundig werdenden Tafelbirnen, wie Winterdechantbirue, Hardeponts 
Winterbime, Olivier de Serres, Notaire L6pine und iihnliche, sind auf­
faUend zuekerarm. Bei mundiger Reife fanden wir nur 4,5-6,0% Zucker; 
eine WBE also zwischen 270 und 200 g des von Bchale und Kemgehl1use 
befreiten Fruchtfleisches. Auf diese beiden ietzteren Gebilde entfallen 
bei Bimen von ca. 100 g etwa 25%, bei Birnen zwischen 100 und 200 g 
etwa 20, bei schwereren Birnen ungefiihr 15% des Gesamtgewichtes. Dlese 
Werte sind bei der Berechnung des Verzehrs abzuziehen; z. B. eine Bime 
von 150 g enthiiit nur 150 g minus 20 % ~ 120 g Fruchtfleisch. 

Die Spiitblrnen verdienen also s t ii r k s t e Be a c h tun g; dies urn so mehr, 
als zur Zeit ihrer genullfahigen Reife von Apfeln nur solche mit weit h5herem 
Zuckergehalte greifbar sind. Leider sind zu dieser J ahreszeit die Birnen 
aber viel teurer als Apfel. 

Unter den Herbstblrnen (Reife Oktober, November) zeichnet sich die 
weit verbreitete und treffliche Pastorenbirne durch geringen Zuckergehalt 
aus. Wir fanden im Fruchtfleisch (1927) = 5%. Eine WBE = etwa 230 bis 
250 g Fruchtfleisch (entsprechend ca. 265-285 g Gewicht Gesamtbirne). 

Von Spiitblrnen aus Frankfurter Garten (Reife zwischen Januar und 
Miirz) untersuchten wir: 

Esperens Bergamotte = 5,3 %; Edelcrassane 5,5 %; Winter-Dechant­
birne = 4,7%; Frau Luise Gothe = 8,3%; Notar Lepine = 3,5%. 

Apfel. Umgekehrt wie bei Birnen sind die FriiMpfel zuckerarmer als 
die etwa von Dezembcr an zum Verzehr kommenden Sorten (inlandisehe 
wie ausliindische). Flir Sommerapfel darf man 7,5%, fiir HerbstiipfeI8,5%, 
bei spater greifbaren Apfeln mull man fiir Fruchtfleisch 10,5-12% Zucker­
gehalt im Mittel in Anschlag bringen. Die entsprechenden Mengen fiir 
1 WBE sind etwa 160, 150, 140 g Fruchtfleisch (= ca. 185, 170, 160 g 
Gesamtgewicht des Apfels). 

I 
In 100 g sind enthalten EiweiBi 

I 
Fett 

1

20gWeiB­
brot'" 1 

Kohlen- Calo- IWBEent-
hydrat rien! sprechen 

__ I ______ g __ =-----=-=---==-.'====--==------1'-
Nlisse nnd iihnl_ 
Erdniisse, enthiiIst 
HaseIniisse ·1 

--1----
19,3 i 40,0 
12,2 I 56,3 

13,2 
6,1 

10,5 
11,2 
3,2 

11,0 
33,5 

518 
607 
633 
562 
633 
590 
189 

90 
260 
110 
105 
375 
105 

CocosnuBfleiBch . 
MandeIn, enthiilst . 
Paraniisse 
WaIniisse 
(Maronen) 

6,2 60,3 
15,0 47,8 

10,8 Ii 61,0 
11,7 52,6 
4,3 3,7 35 
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Zwetsehge, Relneelande, Mirabelle, Pflaume. Der DurchschnittBwert 
trifft Belten das Richtige. Nur fiir die seI~en vollreife Marktware trifft er 
einigermaBen zu. Die zum HochstmaB der Schmackhaftigkeit gelangte 
vollreife Gartenfrucht erreicht fast immer 10% Zucker im FruchtfleiBch 
(I WBE = 120 g), oft sogar 12% und mehr (1 WBE = 100 g). - Fiir die 
friihen, ausgereiften, griinen, roten und blauen wiiBrigen RundpfIaumen 
gilt dagegen 7% Zucker als Durchschnitt (1 WBE = 170 g FruchtfIeiBch 
= 185 g GeBamtfrucht). Die dreiviertel reife, noch nicht voIIsaftige Markt­
ware (zum Kochen geeignet) enthalt im Durchschnitt 6% Zucker (1 WBE 
= 200 g, Fruchtfleisch = 220 g Gesamtfrucht). 

Trockenobst. Es sci auf spiitere Besprechung verwiesen (S.54). 

Reine Obst - PreBsMte. (Mittelwerte; Zusammensetzung sehr wech.elnd.) 

Es entsprecben 
Gesamt- Oalorien 20 g WeiB-
zucker in 100g brot = 1 WBE 

% cern 

Himbeeren, rot 
II 

6,0 29 280 
SiiBkirschen 

II 
11,4 50 105 

Sauerkirschen 10,0 41 120 
Preiselbeeren 

II 
7,2 34 IGS 

Brombeeren 6,7 33 180 
Apfel I 11,8 51 100 
Erdbeeren . 4,8 22 250 
Heidelbeeren . 5,3 25 225 
J ohBnnisbeeren . 6,9 36 170 
Melonen (vollreif) . 9,0 - t35 
Wassermelonen . I 5,0 - 250 
AnanaB (vollreif) 

II 
10,2 - 120 

Tomaten. 2,0 - 600 

B1ere (S. 90). 

Oalo- Es entspreeben 
Alkohol Zucker rien 20 g Wei/.l-

brot = 1 WBE 
% % cern 

Schankbier (hell und dunkel) 3,4 4,3 45 280 
LBgerbier 3,7 4,2 48 280 
Exportbier. 4,3 5,0 56 240 
Boekbier_ 4,6 6,9 66 no 
PilBener Urquell 3,6 4,6 46 260 
Berliner WeiBbier. 2,8 4,0 41 300 
KWBB. 1,6 1,5 24 800 
Leipziger GOBe . 2,6 0,3 27 4000 
Gratzer Bitterbier 3,4 2,5 25 460 
Ale _ - . 5,0 2,6 61 460 
Porter. 4,9 5,2 74 230 
Liohtenhainer 2,4 2,6 28 4GO 
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ZuekerbBl&lge Welne (von Noorden-Salomonl. 

--- I 1--'1 20gWela-
, I Ca- ,brotwert 

Alkohol: Zucker lorien i(=lWBE) 
I I in '/10 I I enthalten 

% I % I in rem 

Pfalzer Auslesen_ 7,6 4,6 82 2&0 
Rheingau Auslesen. 8,6 6,3 97 190 
Tobier ESBenz . 6,5 25,6 163 45 

Ausbruch ( .... 6) 1l,2 9,0 127 135 
Tokaier Herb (Szsmarodnu) 12,4 Spuren 101 beliebig 
Wermutwein 10,1 10,0 119 120 
Malaga. 12,6 18,3 172 65 
Madeira 14,4 3,0 122 400 
Sherry, herb (S. 89, 249) 16,1 2,4 129 500 
Portwein . 16,2 6,0 146 200 
Sehaumwein, BiiB 9,5 11,0 116 110 

mittelsiiB. 10,4 4,0 95 I 300 
herb (trocken, S. 90) . 10,4 0,5 83 2400 

ObBtsohaumweine . 5,6 5,0 70 240 
Stachelbeerwein, gesiiBt 10,7 9,8 130 120 
Heidelbeerwein, gesiiBt. 7,9 8,0 I 91 150 

TabelIe IVb. Volumiiquivalente einiger Nahrungsmittel und 
genullfertiger Gerichte. 

Wabrend die zustehenden Mengen vieler Nahrungsmittel 
der Tabelle IVa, z. B. von Gebacken, Obst, Milch u. a., bei 
einiger Ubung leieht abzusebatzen sind (S. 16), ist dies bei 
den meisten von der Kiiche gelieferten, genuBfertigen Gericbten 
auf Grund der dort gemachten Angaben iiber Zusammen­
setzung und Kohlenhydratwert nicht der Fall. Es ist aueh 
nicht jcdem Diabetiker moglich, sieh kohlenhydrathaltige 
Extragerichte von abgemessenem Aquivalentwerte herstellen 
zu lassen. Er ist vielmehr oft geniitigt, dieses oder jenes 
kohlenhydrathaltige Gericht des Familientisches oder der 
Gastbofskiiche zu genieBen. DaB er dies tut, ist sowohl aus 
psychischen wie aus wirtschaftlichen Griinden oft unver­
meidlich. 

Dem praktisehen Bedlirfnis entsprecbend lassen wir hier 
Angaben iiber MaB- und Gewichtsverhaltnisse nebst WeiB­
briitebenwert einiger wichtiger, haufig wiederkehrender genuB-
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fertiger Gerichte folgen. Bei den Angaben iiber EJ316ifelwerte 
ist zu beriicksiehtigen, daB wir fiir einen EJ316ffel den iiblichen 
Rauminhalt von 20 eem (= 20 g) Wasser annehmen. 

Ein gestriehener EJ316ffeJ entsprieht dann ea. 20 g Speise 
" flaeh gehaufter EJ316ifel ea. 30 g 

gehaufter EJ316ffel ea. 50 g 

Natiirlich sind dies nur Annaherungswerte; sie geniigcn 
aber dem praktischen Bediirfnis. Ein hochgetiirmter EB· 
16ffel k6nnte bis zu 60 g Speise und mehr aufnehmen. 

Wer iiber den EJ310ffelwert besonderer Gerichte, die er 
liebt und iifters nehmen will, genauen AufschluB haben will, 
geht am besten in folgender Weise vor. Aua den samtlichen 
Bestandteilen, die zur Herstellung des Gerichtes, z. B. eines 
Reis-Milch breies, n6tig sind, wird nach Tabelle IVa der Kohlen­
hydratgehalt (oder bequemer der WeiBbrotchenwert = WBW) 
berechnet_ Die Summe entsprieht dem WBW des Gesamt­
geriehtes_ Es wird dann gemessen, wieviel EBloffel be­
stimmter Haufung das Gesamtgericht darstellt. Der WBW 
des GesamtgerichteR, dividiert durch die Zahl der EBl6ffel, 
ergibt dann den WBW eines gleiehgehauften EJ316ffels der 
in gleieher Weise zubereiteten Gerichte. 

Bei den folgenden Wertangaben sind zur Kontrolle dip G e w i c h t e der 
von uns in Betracht gezogenen Volummengen (1, 2, 3 usw. EBloffel voll) 
mitangegeben. Bei der Berechnung sind ferner nur die - gemiiB eigener 
Analysen - fiir dell Zuckerhau.halt in Betracht kommenden Koblen­
hydrate beriicksichtigt (vgl. S. 38) und ferner die Verluste in Abzug ge­
bracht, welcbe nach unseren kiichenchemischen Experimenten bei der 
Zubereitung (Kochen) entstehen. Unter Beriicksicbtigung dieser UlDBtiinde 
ist es erkliirlich, daB die statthaften Gewichts- bzw. Volummengen groBer 
sind, als sie bei Berechnung nach Tabelle IVa sein wiirden. 

Die im folgenden angegebenen Mengen (E13lo!fel) tischfertiger Speisen 
entsprechen je 1 WBE, konnen also, mit dem auf S. 16 erwiihnten Vor­
behalt, statt 20 g WeWbrot genommen werden. 

Kartoffeln. 
Eine Kartoffel oder ain Kartoffelstiick (gekocht, geschmort, Ieicht 

angebraten) 
von TaubeneigroBe. 25 g = 8 g = ,/. WBE 

" Hiihnereigro13e. . 60 g = 20 g = 1 WBE 
" GiinseeigroBe ... 90 g = 30 g = 1'/. WBE 

2 flach gehiiufte EBliiffel Kartoffelspeise (Brei, Salat, in kleinen Stiioken 
oder Soheiben gebraten, franzosisohe Bratkartoffel) (60 g) = 20 g WeW­
hrotohenwert = 1 WBE. 
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Gemiise. 
2 miBig gehiufte EBliiffel von Kastanieo· (Maronen·) Mus (60 gl. 
I stark gehiufter EBliiffcl Gemnse aus trockenen Erbsen, Linsen, 'Bohnen 

(40 g). 
5 miBig gehiiufte EOliiffel Gemiise aus unreifen, griinen Puffbohnen 

(200 g). 
5 miiOig gehiufte EBliiffel Gemnse aus j ungen griinen Erbsen (200 g). 
:; miiBig gehiufte EBliiffel Gemiise aUB Schwarzwurzel und Miihren (300 g). 

Bei diesen Gemnsen wird vorausgesetzt, daB das K a c h was s e r 
entfernt ist. 

Dber "Einbrenngemiise" (iisterreichische Sitte) S.37. 

Diinne Suppen 
(ca. 15% Trockensubstanz, davon 5% Fett). 

10 E13liiffel Suppe aus trockenen oder griinen Erbsen (150 g). 
10 E13liiffel diinne Suppe aus Linsen (150 g). 
10 EBliiffel dunne Suppe aus Bohnen (150 g). 
8 EBliiffel Suppe aus Haferflocken (120 g). 
7 EBliiffel Suppe aus Gerste (140 g). 
5 EBliiffel Suppe aus Griinkern (120 g). 
6 EBliiffel Suppe aus Reis (120 g). 

10 EBliiffel Suppe aus Weizengrie13 (150 g). 

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

Ii EBliiffel Suppe aUB trookenen oder griinen Erbsen (80 g) 
3 EBliiffl'1 Suppe aUB Linsen (90 g). 
4 EBliiffel Suppe auo Bohnen (70 gl. 
4 EBliiffel Suppe aus Haferflooken (60 g). 
4 EBliiffl'l Suppe ans Gerste (70 g). 
3 EBliiffel Suppe aus Griinkern (90 g). 
3 EBliiffel Suppe aus Reis (60 g). 
5 EOloffel Suppe aus Weizengrie13 (80 g), 

Mehlgerichte. 
I gebiiufter EOloffel Reis (50 g) bei gewiihnlioher Zubereitung. 
1 miBig gebiiufter E13liiffel Reis (Risotto) naoh italiewscher Art (40 g; 

wa8serirmer!). 
1'/. gebiiufte EGliiffel zerschnittener Nudeln, Makkaroni, Spaghetti. 
2 gehiufte EGliiffel N ocker!. 

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

I gehiiufter EBloffel Erbsenbrei (50 g). 
2 gestrichene EBloffel Linsenbrei (40 g). 
I gestrichener EBliiffel Bohnenbrei (25 g). 
I gehiiufter EOloffel Brei aus griinen Erqsen (50 gl. 



Fleisch. Innel'e Teilc del' 'fiere. 

Walderdbeeren (roh) 5 EBloffel. 
Himbeeren (roh) 8 EBlOffeJ. 
Brombeeren (roh) 6 EBloffe\. 
Johanniabeeren (roh) 0 EBloffe\. 
Heidelbeeren (roh) 6 EGloffeJ. 

Obst. 

Genaueres iiber Obst S. 51 ff. 
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II. Erganzungen und Erlauterungen zu den 
vorhergehenden Tabellen. 

A. Fleisch (Allgemeines). 
Wenn auch aHe Fleischarten in beliebiger mehlfreier Zu· 

bereitung bei gewohnlicher strenger Diat erlaubt sind, so ist 
es doch in zahlreichen Fallen notig, die Fleischmenge zu be­
grenzen, entweder dauernd oder nur vorubergehend. Wir 
unterscheiden spater volle Fleischkost mit beliebigen 
Mengen und beschrankte Fleischkost (S.I11, 114,116). 

B. Innere Teile der Tiere. 
Gewisse Komplikationen (Gicht und andere Formen del' 

harnsauren Diathese, Nierenkrankheiten, Hautkrankheiten 
u. a.) konnen, wegen hohen Gehaltes an harnsaurebildenden 
PurinkOrpern, driisige Teile der Tiere vom GenuB ausschlieBen. 
Dies pflegt in entsprechendem Faile vom Arzt ausdriicklicb 
angegeben zu werden. Unterscheidung von weiBem und dunk­
lem Fleische ist bei Zuckerkranken belanglos. Je nach Um­
standen wird der Arzt gesalzene .Fleischwaren untersagen 
und auch den .lfettreichtum beriicksichtigen (vgl. Tabellen 
iiber magere und fettreiche Nahrungsmittel, S. 10, 12). 

a) Zunge wird als Fleisch berechnet und kann in ent· 
sprechenden Mengen genossen werden, Z. B. gesalzen, ge­
rauchert, als Ragout mit mehlfreien Tunken zubereitet. Gute 
Buchsenzunge ist gleichwertig. 

b) Leber der gewohnlichen Schlachttiere ist nul' in kleinen 
Mengen erlaubt, weil in del' Leber KoWenhydl'ate (Glykogen) 
vorkommen. Man rechne 70 g Leber statt 100 g Fleisch. 
Die Lebern gemiisteter Tiere (z. B. gute Giinseleberpastete) 
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(S.30) enthalten dagegen fast gar kein Kohlenhydrat. Zu­
bereitung der Leber: gedampft oder gebraten. mit mehlfreien 
Tunken; auch als Zutat zu FleischkloJ3en. Leber ist aus­
gezeichnet fur Sanogres-Apparate geeignet (S. 12). 

c) Nlereo, Kalbsmileher (Kalbsbrles), BirD werden wie 
Fleisch berechnet. Die beiden ersteren enthalten reichlich 
Harnsaurebildner (s. oben). 

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 

kaufliche Gelatine darf verwendet werden). Derartige Gerichte 
sind meist sehr fettreich. 

c. Wurstwaren. 
Diese sind wegen ihres hohen Fettgehaltes bemerkens­

wert. Wo ein solcher zulassig ist, bringen Wiirste reiche Ab­
wechslung in den Kostzettel. Froher war Wurst ein etwas 
bedenkliches Nahrungsmittel fUr Diabetiker, da den Wurst­
waren unkontrollierbare Mengen von Mehl und Brot zu­
gesetzt wurden. In Deutschland ist dies seit langem durch 
Gesetz verboten. Nur fur einzelne, frisch zu verbrauchende 
Wurstarten, die aber nur lokalen Umsatz haben und als mehl­
haltig besonders gekennzeichnet werden mussen, sind Aus­
nahmen zulassig. Alle Wurstwaren sind salzreich. Es wur­
den ftir unsere Patienten aber auf Verlangen auch sehr 
schmackhafte, wenn auch nur kurz haltbare W urstwaren 
ohne jeglichen Salzzusatz hergestellt. 

Zu den mancherorts mit Mehlstoffen versetzten Wurst­
waren geMren Blutwurst mit 15 bis 25% und die sogenannte 
"geringe" Leberwurst mit etwa 20% Kohlenhydraten. Es 
gibt aber auch Blutwiirste mit kaum nachweisbarem Kohlen­
hydratgehalt, z. B. sogenannte Braunschweiger Blutwurst 
und andere Sorten erstklassiger Metzgereien. Jedenfalls ist 
mit Bezug auf die oben genannten beiden Wurstarten groBte 
Vorsicht geboten, und bei dem so oft vorkommenden hohen 
Gehalte an Kohlenhydraten muB der Verzehrer iiber die Be­
schaffenheit der Wurst genau unterrichtet sein. Der Kohlen­
hydratgehalt stammt nicht etwa aus der Verwendung von 
Blut, sondern aus Zusa tzen (mehlhaltige Stoffel. 
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In Osterreich liegen die Dinge anders als in Deutschland. 
Der landesiiblichen Geschmacksrichtung entsprechend ist ein 
GroBteil der in Osterreich hergestellten und gehandelten 
Wiirste mit Mehl versetzt, auch solche mit auslandischen 
Namen! 

"Oderberger", "Thuringer", "Braunschweiger" Wurst enthalten zum 
Beispiel regelmiiBig 3% Meh!; Leberkiise, Blutwurst, "Augsburger" Wurst 
5-10% Meh!. 

Erst wenn Wurstwaren uber 15% Meh! enthalten, mussen sie durch 
Aushang im Laden entsprechend gekennzeichnet sein. 

Das Folgende bezieht sich auf Wurstwaren, die nach den 
in Deutschland geltenden gesetzlichen Bestimmungen her­
gestell t sind. 

Folgende Arten kommen fUr Zuckerkranke hauptsachlicb 
in Betracht: Zervelatwurst, Knackwurst, Frankfurter Siede­
wiirstchen, Regensburger Bratwiirstchen, Mettwurst, Schin· 
keno, Zungen- und Blutspeckwurst, BOg. "Wiener" Brat­
und Siedewurst. 

Leberwiirste sind in gleichem Umfange wie andere Fleisch­
dauerware erlaubt. Die fetten Lebern gemasteter Tiere. die 
bei guter Ware als RohstoH dienen, ~ind sehr arm an zucker­
bildenden Stoffen. In noch hoherem MaBe gilt dies von den 
Lebern der Fettganse, woraus die teuren Ganseleber-, Triiffel-, 
Sardellenwiirste und Pasteten hergestellt werden. 

Ais Fettgehalt von Wiirsten geben die iiblichen Nah· 
rungstabellen an: 

Hartwiirste, wie Zervelat-, Plock·, Salami· Wurst u. ahn!. = 44-48%. 
Strelthwiirste, wie weiche Zervelatwurst, Mettwurst, Teewurst 

= etwa 40%. 
Srhinkenwnrst, lette Leberwurst. Sledewurst nach Frankfurter Art 

= 34-40%. 
Schlack· und Knackwnrst, mltteJfette Leberwurst. bester Art = 25-30%. 
Deutsche "Siedewnrst nach Wiener Art" = 14%. 

Diese Werte sind aber nicht gesetzmaBig, da flir eine 
bestimmte Wurstart nur Mindestgehalt fiir Fett und Rochst· 
gehalt fiir Wasser vorgeschrieben sind. Die bessere und 
teurere Ware enthiilt gewohnlich viel mehr FeU, als die Vor­
schriften verlangen. Wurstwaren sind daher im allgemeinen 
fiir Zuckerkranke. denen Magerkost verordnet ist, nicht 
brauchbar (Tabelle II, S. lO) und ebensowenig da, wo die 
Kost salzarm sein soIL 
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D. Pasteten. 
Vor dem Genusse kauflicher Paste ten wurden Zucker­

kranke friiher stets gewarnt. Brot- und Mehlzusatz kam sehr 
oft vor. Gesetzlicher Kontrolle, wie bei WUTstwaren, 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 aIs vollig mehlfrei er­
wiesen. Gute Ganseleberpastete ist immer mehlfrei. Geringere 
Ware ist nicht immer mehlfrei, zum Teil sogar sehr mehl­
reich. Angesichts dieser Unsicherheit werden Pasteten besser 
aus einwandfreiem Material (Fleisch beliebiger Tierarten mit 
etwa 20% Zusatz von Leber; ferner Speck, Gewiirze) nach 
bekannten Vorschriften allgemeiner Kochbiicher zu Hause 
hergestellt. Ein aus England stammendes Rezept fiir streich­
bare Fleischpastete (fettreich) findet sich im Anhang (Rezept 
Nr.92). 

Alles in allem ist es nicht 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 RegeIn der Pastetenkunst hergestellte Fabrikate in 
kleinen Biichsen eingekauft und vorratig gehalten werden. 
Man rechnet durchschnittlich 20% EiweiB und 40% Fett 
auf Fleischpastetcn. Bei Verwendung zu Brotbestrich, wozu 
sie sich am besten eignen, rechnet man flir die Einzelmahl­
zeit etwa 30 g. Mehlfreie Pasteten sind sehr empfehlenswert, 
weil sie angenehme Abwechslung in die Kost bringen. Garan­
tiert mehlfreie l'astetenkonserven verschiedenster Art sind 
auch im Handel. Aile Pasteten des Handels fallen sowohl 
bei magerer wie bei salzarmer Kost aus. 

E. Fische, Schaltiere. 
Starkes Heranziehen von Fischen statt Fleisch ist sehr 

empfehlenswert. Dies wird leider nicht hinreichend beachtet. 
Wenn die Zufuhr eiweiBreicher Nahrungsmittel beschrankt 
werden soli, berechne man 125 bis 150 Teile (gewohnlich 
130 Teile) Fisch = 100 g Fleisch, beides zubereitet gewogen. 
Dies hat aber nur dann einen Sinn, wenn aus bestimmten 
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Griinden eine oLerc Grenze fiir den gesamtcll EiweiBverzchl' 
fcstgelegt ist. 

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

Bei manchen Zuckerkranken iBt aber die genaueste Ein­
stellung der EiweiBzufuhr notig, und dann ist auch der Fisch­
fleisohwert der kleinen Fisohe zu beriioksiohtigen. 

Von den wiohtigsten Vertretern der in kleineren Mengen, 
als Vorspeise, zum Verzehr kommenden Fisohen: 

Aal, Flunder, Hering, Kieler Sprott, Makrele (gerauchert); 
Hering, Sardellen (gesalzen); 
Brathering, Neunaugen (mariniert); 
Kleine ForelIen, Makreie, Sardinen, Thunfisch (in 01) 

enthiHt die libliohe HandeIsware im Durohschnitt 25% 
EiweiB und 20% Fett. 

Die Zubereitung der Fische ist eine sehr mannigfaltige: 
entweder in Salzwasser abgekooht oder mit den iibliohen Ge­
wiirzen (mIt zerlassener Butter, mit brauner Butter, mit 
Sardellenbutter, Ansohovisbutter, Krebsbutter, Rahmtunke) 
serviert oder in sohwimmendem Fett gebraten oder am Grill 
gerostet oder gespiekt oder gediimpft. Ais Zutaten dienen 
auBer Butter noeh gerostete Petersilie mit Citronensaft, mehl­
freie Mayonnaise, Rahmtunke, Tomatenmus, priiparierte 
englisehe Fischtunken in kleinen Mengen. Fisehreste werden, 
80weit sie sioh dazu eignen, kalt mit geriihrter oder gewiirzter 
Butter genossen, oder mit Essig und 01 als Salat oder mit 
starker Fleisehbriihe. Gewiirz und Parmesankiise in Museheln 
gebaeken oder mit Butter, Speck, Sauerkraut und Parmesan­
kiise im Of en gebacken. An die Stelle von Fischen konnen 
auch Sohaltiere, wie Hummer, Langusten, Langustinen, Krebse, 
Krabben, Seegarneelen der verschiedensten Arlen. treten. Man 
kann sich sowohl der frischen wie auch der in Biichsen kiiuf­
lichen KOllserven bedienen. 

Uber fettreiche Fische S. 15; liber fettarme Fische S. 10. 
Zu fettfreier Bereitung vgl. Sanogres-Apparat (S. 12). 

1m iibrigen ist fiir fettarme Zubereitung der Fisehe das ein­
faehe Abkochen, das Rosten (Grill) und das Panieren mit 
Abschiilen der Panierung (S. 12 und Rezept Nr.96) vorzu­
ziehen. Bei diesen fettarmen Zubereitungsformen am wohl-
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schmeckendsten als Beigabe entweder Tomatenmus (Rezept 
Nr.46) oder Citronensaft; ferner Meerrettichtunken (Meer­
rettich kurz mit Bouillon aufgekocht; s. auch Rezept Nr.44). 

Seefische bediirfen aus geschmacklichen Griinden mehr 
Salzzusatzes als Sii13wasserfische; doch lii..I3t sich durch 
Zugabe pikanter Tunken Salzzusatz sowohl bei See- wie 
Sii.l3wasserfischen entbehrIich machen. Beim Rosten auf Grill 
und beim Panieren ist Salzen iiberfliissig. 

F. Suppen. 
Die Grundformen mehlfreier Suppen sind Fleisch- oder 

Knochenbriihe und, wenn man sich nur pflanzlichen Materials 
bedienen will, Griingemiisesuppen. 

Man beachte, daB Suppen sowohl des Haushaltes wie der 
Gasthauser oft ziemlich viel Kochsalz enthalten (0,5-2%). 
Extrakte, die oft zum Heben des Geschmacks herangezogen 
werden, sind vielfach sehr kochsalzreich. Dies ist nicht immer 
erwiinscht. 

a) Pleisebbriihe kann aus dem Fleisch der verschiedensten 
Ticre hergestellt werden; gewohnlich dient dazu Ochsen-, 
Kalb-, Hammel- oder Hiihnerfleisch. Wo der Preis keine Rolle 
spielt, kommen auch Ochsenschwanz, Schildkrotenfleisch, 
KrebBe, Hummer u. ahnl. in Betracht. Schwache Briihen 
konnen nach Bedarf durch Fleischextrakt, Maggis Suppen­
wiirze, Cenovisextrakt (siehe unten) verstarkt und geschmack­
lich gehoben werden. Bei Schwli.chezustanden hOchst an­
regend ist Fleischtee (Beeftea). Fleischtee auch gelatiniert 
mit oder ohne Zusatz krli.ftigen Weines, Schildkrotensuppe 
sind auch genuBfertig im Handel. 

b) Knoehenbriihe ist in man chen Failen vorzuziehen, weil 
sie weniger Reizkorper enthalt, deren Haufung man bei 
besonderer Lage des Einzelfalles vermeiden will. 

Teils um den Nahrwert zu erhohen, haufiger um dem Gau­
men cine gewisse Abwechslung zu bieten, konnen der Fleisch­
und Knochenbriihe die verschiedensten Einlagen beigegeben 
werden: Sup pengriin, wie Sellerieblatter. Petersilie, Kerbel; 
gekochte oder gerostete Zwiebel, einige Stiickchen Sellerie­
knollen, Petersilienwurzel oder Porree. Auch Ge m iise a us 
Tab e II e I konnen belie big als Einlage dienen, wie z. B. 
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Blumenkohl, Spargel, gesehnittene Blatter von Wirsing, 
Spinat, Saiat, Sauerampfer, ferner Tomaten. Leichtes An­
rusten der Blattgemiise erhiiht deren Wiirzkraft als Suppen­
einlage. Wenn das beizufiigende Gemiise in der Fleischbriihe 
weich gekocht und dann mit ihr durch ein Sieb getrieben 
wird, entstehen gleiehmii.Big dieke, musartige Suppen, die 
eine willkommene Abweehslung ermogliehen. Sie vertragen 
reiehes Besehieken mit Butter. Ferner konnen als Einlagen 
beigefiigt werden: Eier in versehiedener Form, Fleisch­
stiiekehen aner Art, kleingesehnittene Kalbsniere, Stiickchen 
von Kalbs- oder Gefliigelleber, Ochsensehwanz, Sehildkroten­
fleiseh, Krebssehwanze, Hummer, kleine KloBehen aus Kalbs­
leber, Mark und Parmesankase. Aueh "Fleischtopf" (Rezept 
Nr.14) gehOrt in diese Reihe. 

e) Reine Gemiisesnppen (Gemiisebouillon) werden am besten 
nicht aus einem einzigen, sondern aus einer Misehung ver­
sehiedener Gemiise hergestellt: Eine Bliitterkohlart (Wirsing, 
Spinat, WeiBkraut, Mangold, Rosenkohl), Salatblatter (Lattieh 
oder Endivien), Ziehorienstengel und -blatter, Spargelspitzen, 
Tomato. Von eigentliehen Gewiirzgemiisen wird Laueh, 
Porree, Petersilie, Pimpernelle, Sellerieblatter, Sauerampfer, 
Kerbelgriin hinzugefiigt, entweder nor eines davon oder 
mehrere gemiseht. Den Gesehmaek hebt man wesentlieh 
durch Hinzufiigen seharf mit Butter gerusteter Zwiebeln 
oder Mohrriibenseheiben; das darin enthaltene Kohlen­
hydrat wird dureh die Rosthitze caramelisiert und dadureh 
unwirksam gemacht. Einen fleisehbriiheahnliehen Gesehmack 
erhalt die Suppe dureh Beigabe von Cenovisextrakt (aus Hefe 
gewonnen). Will man diesen Suppen eine gewisse Bindung 
geben, so kann man am Sehlusse des Koehens Eidotter oder 
dieken sauren Rahm eintropfen und einriihren. Vor aHem 
sei auf die stark bindende Kraft von feinverriebenem H art -
kii.se hingewiesen (S. 5). Vorbild dafiir ist Parmesankase. 
Aber viele andere, etwas ausgetroeknete und dadurch hart 
gewordene Kase tun den gleiehen Dienst bei weit geringerem 
Preise. Aueh Klopfer's LeeithineiweiB (Weizenkleber) hat 
eine gewisse bindende Kraft. Bewahrtes Rezept fUr Ge­
mtisebouillon Nr. 6 und 7 und S. 146, 148, 153, 164, 168. 

Es ist unnotig, diese Gemiisesuppen dureh ein Sieb 
zu sohlagen. Auf die Dauer werden sie lieber undureh-

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 3 
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geschlagen genommen. Schmelzcnde Fette vertragen sic nur 
in kIeineren Mengen, weil sich das Fett schnell an der Ober­
Wiehe sammelt und dann oft Widerwillen erregt. Sehr ge­
eignet sind dagegen, wenn die Kost nicht fettarm sein soil, 
Scheiben von rohem oder kurz gekochtem Knochenmark. 

Wenn die Gemiisebouillon haufig auf dem Tische des 
Zuckerkranken wiederkehren soIl, nehme man auf moglichste 
Abwechslung bei Auswahl der Rohstoffe Bedacht. 1m Gegen­
satz zur Fleischbriihe erzeugt das stete Einerlei gleichen 
Gemiisegeschmackes sehr leicht Widerwillen. 

Die Gemiisebouillon soll mit moglichst wenig Wasser an­
gesetzt werden und in bedecktem Topfe bei schwachem 
Feuer 3-4 Stunden lang kochen. Gesalzt wird entweder 
gar nieht, und man iiberliWt das Salzen dem Patienten, 
oder man salzt erst am SchluB des Kochens_ (Rezept 
Nr.7.) 

Ober Entfetten von Suppen vgl. S. 35 und 196. 
d) lIeblhalUge Suppen: Vber den Gebrauch und die Be­

rechnung mehlhaltiger Suppen wurde schon kurz berichtet 
(S.26). Es ist bier aber noch einiges hinzuzufiigen. Die 
angegebenen Quanten entsprechen etwa einer WBE = 20 g 
WeiBbrotchen (S. 16); gramm = ccm gerechnet. 

Bei "diinnfliissigen" Suppen ist vorausgesetzt, daB auf 
ein Liter fertige Suppe verwendet sind: 

Hafergriitze, Haferflocken, geschii.lte Gerstenkorner, 
Gerstengraupen, Griinkernkorner u. ahn1. ca. 120 g, und daB 
beim Ausschopfen die zu Boden gesunkene Getreidesubstanz 
beiseite gelassen wird. 

Mehle alIer Art, welche satzlos sich durch die gauze Suppen­
masse verteilen, ca. 80 g. 

Kochreis ca. 65 g. Der Reia soil vor dem AusschOpfen 
durch Umriihren gleichma1lig in der Suppe verteilt werden. 

GrieB ca. 70 g. 
Kartoffel ca. 250 g (durchgeschlagen und gleichma1lig 

vert-eilt). 
Mohrriiben, durchgeschlagen. 120 g. 
Linsen und weiBe Bohnen (Trockenware), wenn die zu Boden 

gesunkenen Fruchtkorner beiseite gelassen werden, ·150 g. 
Linsen-, Erbsen-, Bohnenmehl oder bei durchgeschlagenen 

Suppen aus ganzen Friichten dieser Art, 100 g. 
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In dieser Form entsprechen 250 eem Suppe dem Starke· 
mehlgehalt von ca. 20 g WeiJ3brotchen. 

Bei dickfliissigen Suppen iet die Berechnung vie) 
schwieriger und unzuverlissiger, dies um so mehr, als der Ein· 
druck der Dickfliissi!(keit oft viel mehr von Art der Zubereitung 
und Dauer des Kochens als von dem Gehalte an fester Sub· 
stanz abhiingt. Wenn dickflUssige Suppen gewiinscht werden, 
sollten sie besser fUr den Zuckerkranken nach Berechnung 
und Abwiigen des zu verkochenden Materials besonders her. 
gestellt werden. 

nber einige Suppenrezepte ohne und mit Mehl S. 196,241. 
Es macht gar keine Schwierigkeiten, Suppen jeder Art -

und das gleiche gilt fiir Tunken - stark mit Fett an· 
zureichern. Bei richtiger Verwendung des Fettes werden 
sie dadurch bekanntIich schmackhafter. 

Viel schwieriger ist es, schmackhafte Suppen herzustellen, 
die f e t tar m sind. Vor aHem ist es dabei wichtig, die aus 
Fleisch und auch Knochen bereiteten Suppen a bz ufetten. 
Sehr bequem dafUr (besser als AbschOpfen von Fett) sind 
die in Haushaltgeschaften kauflichen "Fettabscheider". 
Mit ihrer Hilfe lassen sich insbesondere Einzelportionen fett· 
reicher Suppen entfetten; allerdings ist dieser Apparat nur 
bei klaren Suppen und Tunken voll wirksam, nicht bei ge· 
hundenen. 

Zusatz von Gewiirzen, darunter auch Paprika, Pfeffer, 
ferner Kiimmel und Petersilienblatter etc. machen auch die 
fettarmen Suppen schmackhaft. 

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 FleischbrUhe, Bratensaft, saurem und 
sUBem Rahm, Eigelb, Butter unter Hinzufiigen von mehl. 
freien Zutaten der verschiedenen Art: Gewiirzen (siehe Ta· 
belle I), gekochten oder gerosteten und dann zermorserten 
ZwiebeIn, Tomatenmus, Thymian, Meerrettich, Citronen, ge­
wiirzigen griinen Blattern, eingemachtem Thunfisch, Fisch· 
rogen, zerriebenen Sardellen und vielen anderen Subst&nzen 
aus Tabelle I lassen sich zahlreiche schmackhafte Tunken 

3* 
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bereiten, die den einfachsten und den weitestgehenden An­
Bpriichen geniigen. Minimale Zusa.tze von Extrakten und 
atherischen Olen, aus Gewtirzpfla.nzen gewonnen (Schim­
mel & Co., Miltitz bei Leipzig), kOnnen vieles dazu beitragen, 
die Schmack.ha.ftigkeit der Tunken schnell und bequem zu 
erMhen. In letzter Zeit mit Recht sehr bellebt geworden 
sind die Trockenpulver aus Gewurzgemiisen .. Zum 
"Binden" der Tunken kann, wenn notig, LecithineiweiB 
(Klopfer), Rahm oder Parmesankase, 2% Gelatine oder 
0,2% Agar-Agar genommen werden. 

In Gasthiiusern ist es immer am sichersten, an Stelle 
wahrer Tunken eine kleine Portion kraftiger Fleischbriihe 
zu verlangen, die man durch Zusatz von etwas Zitronensaft 
oder Senf oder 1-2 Teeloffel praparierter Tunken (nach 
englischem Muster, S.5) beliebig wiirlen kann. Derartige 
Gemische auf Unterlage von Fleischbriihe (je nach Bedarf 
mit Fett oder abgefettet), sind breitester Verwendung zu 
Fleisch-, Fisch- und Gemiisegerichten fiihig. 

Erprobte Rezepte fiir Tunken s. "Kochvorschriften", 
S_ 201. Dort wurden aber keine Rezepte fiir mehlhaltige 
Tunken aufgenommen, die natiirlich nur bei kohlenhydra t­
reichen Kostformen unter Anrechnung des Mehlgehaltes 
verwendbar waren. 

tIber Fettgehalt vgl. SchluBbemerkung bei Suppen. 
Tunken mit reichem Fettgehalte sind viel leichter schmack­
haft und in breiter Abwechslung herzustellen, ala fettarme 
undgarfettlose Tunken. Dafiir mehrere Rezepte Nr.19ff. 

Der Gebrauch des "Fetta bscheiders" (s. oben bei 
Suppen) ist bei Tunken sehr zu empfehlen; iibrigens auch 
fur Normaltunken des Haushaltes, um die kiichentechnisch 
anstoBige Dberschichtung der eigentlichen Tunke mit dicker 
Fettdecke zu verhiiten. 

H. Gemtise. 
Gemiise gehoren zu den wichtigsten Nahrungsmitteln fiir 

Zuckerkranke. Wir besprechen sie daher etwas ausfiihr­
licher. 

Aile Gemiise in Tabelle I diirfen, falls sie nicht ganz oder 
teilweise in besonderen Fallen verboten werden, in beliebiger 
Menge genossen werden, am besten mit SalzwaBser oder mit 
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Fleischbriihe, Fleiachextrakt. Cenovisextrakt und Salz ab­
gekocht oder gediimpft. Uber R 0 h gem ii a e vgl. Salate 
(S. 49). 

Zusatz der iiblichen Gewiirze aua Tabelle list erlaubt. 
wenn nicht der Arzt diese oder jene aua bestimmten Griinden 
ausschaltet. 

Zusatz von Kochsalz ist bei manchen Kochformen, die 
ffir Zuckerkranke in Betracht kommen, teils unnotig, teils 
unzuliissig (Kostform 165, 166). Manchmal wird der Arzt fur 
eine gewisse Zeit jegliche Zugabe von Salz iiber den natfir­
lichen Kochsalzgehalt der Rohstoffe hinaus zu verbieten 
haben; dies wirkt sich kuchentechnisch am stiirksten bei den 
Gemiisen aus. Da es sich aber auch geschmacklich stark 
auswirkt, wird unter BelcheD Umstiinden Rohgemiise von 
den Patienten oft vorgezogen. Vgl. hierzu Ratschlage im 
Abschnitt "Kochvorschriften" , Nr. 49, 50. 1m allgemeinen 
sollen die Gerichte nur so stark gesalzen sein, wie unbedingt 
notig ist, um sie schmackhaft zu machen. 

Mehlzusatz ist grundsatzIich zu meiden, was ja auch der 
Zubereitungsform von Gemusen in weitaus den meisten 
Liindern entspricht. Zum "Binden" diene als vollwertiger 
Ersatz verriebener Hartkiise oder durch Hitze geschmolzener 
Kiise (S. 66). Auch saurer Rahm, zur Schmackhaftigkeit 
wesentIich beitragend (1 EJ3loffel ffir eine Portion), ist mit 
Ausnahmen (Magerkost!) erIaubt. Der Wiener Gewohnheit 
zuliebe teilen wir ein Rezept (S. 66, 67) fiir "Einbrenn" mit, 
daB auf Portion berechnet l/S WBE entspricht. Ob dies auf 
den Gesamtkohlenhydratverzehr anzurechnen ist oder nicht. 
entscheidet der Arzt im Einzelfalle. 

mer Fettgehalt der Gemiisegerichte 8.42. 
Einige Gemuse eignen sich gut zum Fullen und dienen 

dann teils als Vorgerichte, teils als Hauptgerichte der Mahlzeit, 
z. B. WeiBkraut und Wirsing, Gurken, groBe Zwiebeln. 
Tomaten, Aubergine, Paprikaschoten. Davon solI zur Ab­
wechslung Gebrauch gemacht werden. Als Fiillsel diene ein 
Gemisch von verschiedenem Fleisch mit Leberwurstmasse. 
Knochenmark, pikantem Gewiirz, Ei, evtl. unter Zusatz von 
Morcheln, Champignons, Triiffeln u. dgl. Uber Fullseh 
Rezept Nr. 59-61. Andere Gemuse eignen sich zur Beigabe 
von Ei, z. B. Spinat, Griinkohl, Sparge1. 
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In den bei nns iiblichen Nahrnngsmitteltabellen sind die samtlichen 
Gemiise der Tabelle I mit einem teilweise recht hohen Gehalte an Kohlen. 
hydraten verzeichnet, z. B. Wirsing, RosenkoW, Rotkrant mit dnrchschnitt­
Iich 6%, gruner KranskoW mit dnrchschnittlich 11,5%. Darin sind aber 
Hemicellnlosen, Pentosane. Pentosen, oft auch Cellnlose mit einbegriffen, 
welche tails keinen echten Zucker bilden konnen, teils im Darm derart 
vergaren. daB sie den Znckerhanshalt des KorperB nicht belasten. Einige 
amerlkanische Nahrungsmitteltabellcn (Diabetic foods, Newhaven, Conn. 
1913) beriicksichtigen mit Recht nur die zuckerbildenden Kohlenhydrate. 
Sie verzeichnen nur etwa durchschnittlich 'I. des Gesamtkohlenhydrat. 
gehaltes im chemischen Sinne des Wortes. Diese Werte sind zwar nicht 
in bezug auf den Energie. und Nahrwertgehalt der Gemiise, wohl aber 
in bezug fUr die wahre Wirkung auf den Zuckerhaushalt die wichtigeren. 
V gl. S. 44ff. 

DemgemaB hat fur rohe und im eigenen Safte eingemachte Gemuse 
und Fruchte E. P. J oslin (Boston) eine kleine Tabelle zusammengestellt, 
welche dem Gehalte an zuckerbildendem KoWenhydrat besser Rechnung 
tragt als fruhere Analysen. V gl. unsere eigenen Analysen S. 45ft. Wu 
geben hier nur die Reihen mit niedrigem Gehalte wieder; die iibrigen sind 
in diesem Zusammenhange belanglos, Nach Joslin's Tabelle enthalten 
an zuckerbildendem Kohlenhydrat: 

1-3%: Lattich, Gurken, Spinat, Spargel, Rhabarber, Endivien, 
Markkurbis (Vegetable Marrow), Sanerampfer, Sauerkraut, Blatter nnd 
Stengel der Rnnkelrube (Riibstiel), LOwenzahn, grUne Kuchenkranter, 
Kardon (Cardy), Stangensellerie, Champignons nnd andere Speisepilze, 
reUe Oliven, Grape Fruit (Pampelmns). 

3-5% (durchschnittlich als 3% zn berechnen): Tomaten, Rosen kohl, 
Brnnnenkresse, Seekohl, Okra (S. 6), Blnmenkohl, Eierfruoht (Anbergine), 
Kohle (soweit niclJt in anderen Reihen erwahnt), Radies, Porree, ans· 
gewachsene grUne Bohnen (mit Schoten, entfasert) als Konserve. Brokkoli. 
eingemachte Artischockenbiiden. 

Nur unter Berlicksichtigung der angegebenen Kohlen­
hydratwerte gestatten die Vorschriften Joslin's das Ein· 
stellen der erwahnten Gemlise, und andere sind ihm darin 
gefolgt. Wir selbst haben in Tabelle I, d. h. also in die Gruppe 
der Nahrungsmittel, deren Kohlenhydratgehalt nicht be­
rlicksichtigt und berechnet werden sollte, nieht nur die von 
Joslin bezeichneten und ahnliche Gemlise aufgenommen, 
sondern auch einige mit noch mehr als 3-5% zuckerbilden· 
dem Kohlenhydrat. Denn nach unseren praktischen Erfah· 
rungen fallen selbst bei ansehnlichem Gemliseverzehr die 
zuckerbildenden Kohlenhydrate samtlicher in Tabelle I 
(S.6) erwiihnten Gemiise nicht schwer ins Gewicht, und 
ihre etwaigen Nachteile werden durch andere Vorteile 
bei weitem iiberboten. Wir erachten es nicht im Einklange 
mit praktisch·therapeutischer Erfahrung, wenn man den Ver-
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zehr der Gemiise aus Tabelle I, mit Riicksicht auf ihren 
geringen Kohlenhydratgehalt, neuerdings quantitativ be­
schranken will. Nur besondere Umstande des Einzelfalles 
konnten dies rechtfertigen. 

Wir miissen sagen, daB uns, praktisch genommen, solche 
besonderen Umstande nicht begegnet sind. Diesen Stand­
punkt vertrat C. v. N oorden schon in der 1. Au£Iage seiner 
Monographie iiber Zuckerkrankheit (1895)_ 

Man sollte dieser auf klinischer Beobachtung und Be­
handlung von nahezu 40000 Zuckerkranken fu.6enden Er­
fa.hrung vertrauen, und bei dem auBerordentlich hohen Werte 
der Gemiise fiir die Gesamternii.hrung, fiir das W ohlbefinden 
und das Gedeihen der Zuckerkranken (Vitamingehalt) den 
tatsa.chlichen, immerhin geringen, in sehr fein eingestellten 
Versuchen freilich nicht nur chemisch, sondern auch biologisch 
nachweisbaren Kohlenhydratgehalt nicht als Grund fiir Ge­
miisebeschrankung werten. 

Bei einzelnen Gemiisen ist gewisse Vorsicht geboten. Von 
Tomaten, Blumenkohl, Artischocken, Eierfrucht (Aubergine), 
die auf S. 6 erwahnt wurden, sollten ohne besondere Er­
laubnis keine groBen Massen verzehrt werden, wahrend 
die iiblichen kleinen und mittleren Mengen ohne Beachtung 
ihres Kohlenhydratgehaltes in die Kost eingestellt werden 
diirfen. 

Wir verstehen unter dem Begriff "gro.6ere Mengen", wenn 
von den erwahnten Gemiisen einzeln oder zusammen, als 
Rohmaterial oder in einer Verluste ausschlieBenden Form 
(gedampft, eingemacht usw.) mehr als 300 g (auf roh be­
zogen) in der Tageskost vertreten sind. Dann bewerte man 
ihre Gesamtheit mit 1 WBE (S.16). 

a) Beim gewohnlichen Kochen der Gemiise wandert 
rund die Halfte und mehr der zuckerbildenden Kohlenhydrate 
in das Kochwasser. Die aus dem Briihwasser herausgehobenen 
Gemiise 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 Umstanden konnte man hiervon Gebrauch 
machen. In der Regel solI dies n i c h t geschehen, da auch 
andere wichtige Nahrstoffe, vor allem Mineralstoffe und 
Vitamine, gleichzeitig bis auf kleine Reste verlorengehen; 
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es bleibt ein geschmackloses Geriist iibrig, das kaum mehr 
al8 Strohwert besitzt. 

In der Regel beschranke man sich auf ganz kurzes Ab­
briihen ("Abwellen", "Blanchieren") der Gemiise. In der 
kurzen Zeit (1-2 Minuten) gehen freiJich auch neben loslichem 
Zucker andere Nahrstoffe verloren, aber der Verlust an diesen 
ist nicht allzu groil und wird bei reichlichem Gemiiseverzehr 
sicher wieder ausgegIichen. Das Abwellen ist bei keinerlei 
jungem und frischem Gemiise guter Qualitiit erforderlich. 
Es kann erforderIich sein bei unzweckmaBig gediingtem und 
schlecht gepfIegtem Gemiise, bei Gemiise iibermiiiliger Reife 
(bei Blumenkohl, Kohlkopfen, Griinkohl, Bohnenschoten u_ a. 
manchmal der Fall); ferner wenn lange Zeit zwischen Ernte 
und Verbrauch vcrstrichen ist, wie es bei Gemiisen, die aus 
weiter Ferne kommen, und namentlich bei tiberwinterten 
Gemtisen zutrifft. Nach dem Abwellen bediene man sich des 
Dampfens mit wenig Wasser und etwas Fett in gedeckeltem 
Topfe, wobei die Nahrstoffe und voller Wohlgeschmack dem 
Gemtisegericht erhalten bleiben. 

b) Das Kochen im stromenden Dampfe ist neuer­
dings sehr beliebt geworden, weil es das Gemtise besser al8 
gewohnliches Kochen vor dem Auslaugen lOslicher Nahr­
saize, Vitamine und Kohlenhydrate bewahrt. Dies liegt 
aber nicht gleich bei allen Gcmtisen. Derben Gemtisen, wie 
Blumenkohl, festen Knospen von Rosenkohl, ungeschalten 
Mohrrtiben, Spargeln, Schwarzwurzeln, Kohlrabi, Tomaten 
u. a. entzieht das Kochen im stromenden Dampfe kaum 
nennenswerte Mengen von Nahrsalzen und Kohlen­
hydraten. Lockerem Material, auch in Scheiben geschnit­
tenen Knollen und Wurzeln, geschiiltem Gemtise geht aber 
einiges verlorcn, indem das abtropfende Wasser mit wasser­
lOslichen Stoffen beladen ist. Immerhin kommen die 
Verluste nicht in Betracht und verringern den urspriing­
lichen Gehalt an zuckcrbildenden Kohlenhydraten nicht 
wcsentlich. 

Andererseits reiilt der stromende Dampf eine Masse 
Aromstoffe aus dem Gemtise heraus, was die Schmack­
haftigkeit stark benachteiligt (verschieden je nach Gemtise­
art). Gerade dies maeht das Kochen der Gemtise im stromen­
den Dampfe weniger geeignet ftir Zuckerkranke. Doch handelt 
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es sich im Vergleich mit den Venahren c und d wesentlich 
um eine Geschmacksfrage. 

Man bedil'nt sieh dazu des sog. Da.mpfkoehtopfes (ma.ncherorUi 
aucb Doppelkochtopf oder a.uch Kartoffelkocher gena.nnt). Er ist durch 
ein Sieb in einen unteren und einen oberen Tl'iJ ~eschieden. 1m Boden· 
teile bel;DJ~t slch W_r. das zum Sieden erhitzt wird. Auf das Sieb 
wird das Gemiise geschichtet. Der lOOgradige Dampf streieht durcb Sieb 
und Gemiise. 1etzteres im eigenen Sa.fte schnell zur Gare bringend. Der 
Dampf stromt zwischen Kessel und Deekel abo 

C) Das Garkochen im Sanogres.Apparate (S. 12), sei 
es mit, sei es ohne Tiite, ist fiir Schmackhaftigkeit und Er~ 
haltung aller wasserloslichen Stoffe von groBtem Vorteile. 
Vgl. die dem Apparate beigegebenen Gebrauchsanweisungen. 

d) Das Dampfen (Diinsten) der Gemiise in gedeckeltem, 
aber nicht hermetisch abgedichtetem Topfe erhiilt dem Ge· 
miise aIle Nahrstoffe (wie Sanogres.Verfahren). Auch die 
sauerstoffempfindlichen Vitamine werden nicht zerstort, da 
der Wasserdampf das Eindringen von Luft verhindert. 
Manche Gemiise werden vor dem Dampfen kurz abgewellt 
(s. oben bei a). Das Dampfen stellt zwar hOhere Anspriiche 
an die Kiichenarbeit, liefert aber in geschmacklicher Hin· 
sicht Gemiisegerichte uniibertrefflicher Vollkommenheit. Das 
Eigenarom der Gemiise kommt voll zur Wirkung. Dies ist 
von besonderer Wichtigkeit, wenn das Gemiise ungesalzen 
vOIF;esetzt werden soll. 

e) Das Gratinieren COberkrusten und Backen) der Ge· 
miise ist ebenso zu beurteilen wie das Dampfen. 

Zusammenfassend ist iiber die 5 Venahren zu sagen, daB 
das Venahren adem Gemiise einen gewissen, zum Teil be· 
trachtlichen Teil der zuckerbildenden Kohlenhydrate ent· 
zieht, so daB manche Gemiise trotz urspriinglich hohen Ge· 
haltes daran fiir den Zuckerkranken brauchbar werden, 
andere statt in kleinerer Menge in praktisch genommen un· 
beschrankter Menge genossen werden diirlen. Man muB sich 
dariiber klar sein, daB mit den Kohlenhydraten auch andere 
Stoffe (lOsIiche Nahrsalze und Vitamine) entweichen, was 
aber durch reichlichen GenuB von Rohsalaten und teilweise 
auch von Rohfriichten ausgeglichen werden kann. 

Die den Kohlenhydratverlust dartuenden Analysen der 
Ta belle auf S.48 beziehen sich samtlich auf Gemiise, die 
nach diesem Verfahren kiichentechnisch bereitet wurden, 
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soweit nicht in den zugehOrigen Bemerkungen anderes an­
gegeben ist. 

Die Klammern in letzter Zahlensaule dieser Tabelle be­
deuten, daB das Rohmaterial, bzw. z. B. bei Rosenkohl 
(1924/25) das herangezogene Kochverfahren, nicht fiir jeden 
Zuckerkranken geeignet ist, und in manchen Fallen auf arzt­
liches Ermessen nur dann zulassig ist, wenn der Kohlen­
hydratgehalt der Gemiise nach ihrem WeiBbrotwert ange­
rechnet wird. Wo keine Klammern angebracht sind, sind 
die Gemiise, bzw. das Verfahren im Sinne der Tabelle I 
freigegeben. 

Die Verfahren b-e entziehen den Gemiisen, praktisch 
genommen, so gut wie keine Kohlenhydrate. 

Ob die Gemiise in natiirlicher Form oder nach Verarbei­
tung zu Mus verzehrt werden, solI sich nach Art der Gemiise, 
nach Geschmack des Patienten und nach dem Zustand seiner 
Verdauungsorgane richten. 

Aua oben erwahnten Griinden haben wir auf Grund reicher 
Erfahrung die Gruppe der unbedingt erlaubten Gemiise weiter 
gezogen, als dies gewOhnlich geschieht. Mangels bescnderer 
Gegengriinde solI der Zuckerkranke sich an sehr reichlichen 
Gemiiseverzehr (Tabelle I) gewohnen. 

tiber Fettgehalt der Gemiisegerichte. Da die fiir 
Zuckerkranke vorwiegend in Betracht kommenden Gemiise 
der Tabelle I in der Kost reichlichst vertreten sein sollen und, 
von Fliissigkeiten abgesehen, oft mehr als die HaUte des 
Gesamtgewichtes der Tageskost ausmachen, hat ihre Zu­
bereitungsart nicht nur auf die Kochsalzaufnahme 
(S. 37), sondern vor aHem auch auf den Fettgehalt der 
Gesamtkost entscheidenden EinfluB. 

Wenn die Gesamtkost fettreich und hohen Calorien­
wertes (= Nahr- und Mastwertes) sein solI, bieten Gemiise­
gerichte dafiir beim Zuckerkranken die zweckmaBigste Unter­
Iage. Hierauf hat dann die Kiiche besonders Bedacht zu 
nehmen und die Gemiise mit reichlich Fett (am besten gute, 
zerlassene, vorher ausgewaschene Butter) durchzuschwenken. 

Es ist erstaunlich, wieviel Fett manche Gemiise, besonders 
Wirsing, Krauskohl, Sauerkraut, Rotkohl usw. aufnehmen, 
ohne daB durch FettiiberschuB Aussehen oder Geschmack 
benachteiligt werden. Bei folgenden Mengenverhiiltnissen z. B. 
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kann selbst der empfindlichste Gaumen mch nicht iiber allzu 
fette Zubereitung bekla.gen: 

auf 125 g (Rohgewicht) Rotkraut, Sauerkraut 60 g Butter 
.. 125 .. zerbl&tterter Wirsing UIW. 40 .. .. 
.. 125 .. Sohneidebohnen 40.. .. 
.. 125 .. griinen Salat, Bohnen 25.... 
.. 125.. Salatbl&tter 30 .. OL 

Zum besseren Verschmelzen des Gemiises und Fettes ist 
es niitzlich, vor dem Schwenken mit Butter usw. das Koch· 
wasser sorgfaltig zu entfemen (Ablaufenlassen, Ausschwen. 
ken, Abtrocknen zwischen Tiichem). Zugabe von etwas 
saurem Rahm (S. 18) sehr empfehlenswert; auch kOnnen 
zum "Binden" Lecitbineiwei13 oder geriebener Hartkii.se 
herangezogen werden. Sie storen den Geschmack nicht, 
beseern ihn oft, erbOhen den Nahrwert und haben bindende 
Eigenschaften. Es geniigen ca. 5 g pro Portion. An Stelle 
des mit dem Gemiise durch Kochen und Schwenken me· 
ehanisch verbundenen Fettes konnen auch fettreiche Beilagen 
treten, wie Speck, Schweinefleisch, fettes Hammelfleisch usw. 
"Ober derartige Gemiisegerichte finden sich im Anhang zahl­
reiche Rezepte. 

Auch jedes gute allgemeine Kochbuch, das nicht grundsatz­
Iich den reinen Gemiisegeschmack durch Mehlzusatz zu ver· 
decken empfiehlt, ist reich daran. - "Ober "Ein brenn" S.67. 

Mit besonderem Nachdruck sei auf Sauerkraut hin· 
gewiesen, das durch die vorausgegangene Garung seiner Mehl· 
und Zuckerstoffe so gut wie vollig beraubt ist. Bei salzarmer 
Kost mull das Sauerkraut vor dem Kochen mit Wasser aus­
gelaugt werden. Dcr Salzgehalt des kauflichen Sauerkrauts 
liegt zwischen lund 3 %. 

Die jetzt vielfach empfohlene Sauerkrautlake ist im wesent· 
lichen eine Losung von Milchsaure und Kochsalz. 

Magere Gemiisegerichte schmackhaft zuzubereiten, ist 
kiichentechnisch viel schwieriger. Daran ist schon oft genaue 
Durchfiihrung sehr fettarmer Kost sowohl bei Fettleibigen wie 
bei Zuckerkranken gescheitert. 

Vor aHem kommt es darauf an, den Gemiisen ihren Eigen­
geschmack vollig zu erhalten, was am besten beim Dampfen 
(Diinsten) im gedeckelten Topfe geschieht. Eines kleinen 
Zusatzes von Fett (etwa 5 g Butter, Schmalz, Gansefett, 01 
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fUr eine reichliche Portion) bedarf aber dieses Verfahren, 
um wahrhaft schmackhafte Gerichte zu liefern. Eine der­
artige Fettmenge fallt praktisch genommen nicht ins Gewicht. 
Wesentliches tragt zur Schmackhaftigkeit bei, wenn das Ge­
miise zum Dampfen nicht mit einfachem Wasser, sondern mit 
Fleischbriihe angesetzt wird; teilweise ist dieselbe auch durch 
Cenovis-Extrakt vertretbar (S. 4). Ferner munden vielen solche 
Gerichte besser, wenn ihnen Gewiirzkriiuter (frisch oder als 
Trockenware) oder auch mit wenig Fett (1-2 g) vollkommen 
durchgerostete und in der Briihe verteilte Zwiebeln vom 
Beginne des Kochens an zugesetzt sind. Ein geringer Salz­
zusatz triigt gleichfalls zur Schmackhaftigkeit bei (S. 37), 
wahrend starkes Salzen sie beeintrachtigt. 

Auch das Unterbringen von Gemiisen in geeigneten 
Papiertiiten und Erhitzen im Backofen oder Sanogres-Apparat 
(S. 12) sichert vollige Erhaltung des Eigenatoms und Saft­
gehaltes_ Das Verfahren eignet sich trefflich ffir Tomaten, 
bei einiger Vorsicht auch ffir Spargel, kleinere Kopfe von 
Blumenkohl und Wirsing. 

Uber fettarme und ebenso iiber kochsalzarme Gemiise 
vgl. auch Abschnitte S. 132, 143, 156 und Kochvorschriften 
(Rezepte Nr. 59-80), ferner auch Abschnitt Salate. 

Selbstverstandlich ist es stets Sache des Arztes, zu ent­
scheiden, ob, wann und welchen MaBes das Gemiise fettreich 
bzw. fettarm zubereitet werden soll. 

Anhang: Neue Gemiiseanalysen. 
Wir fiigen diesen Anhang ein, um zu zeigen: 
1. um wieviel der fiir den Zuckerhaushalt in Betracht 

kommende Anteil der Kohlenhydrate (Saule III) im Roh­
stoffe hinter dem gesamten Kohlenhydratgehalte (Saule I) 
zuriickstehen kann. V gl. die Ausfiihrungen auf S. 38. 

2. wie stark sich der prozentige Gehalt zuckerbildender 
Kohlenhydrate in den eBbaren Teilen des Rohstoffes (Sa ule III) 
bis zur Herstellung des genuJ3fertigen Gerichtes (Saule IV) 
verschiebt. Dies ist sehr verschieden je nach Gemiiseart; am 
geringsten bei Kernen der Hiilsenfriichte, unter Umstiinden 
auch bei Mohrriiben und Rosenkohl. 

3. wie bei besonderer Art der Zubereitung auch Material 
mit starkem Gehalte an Zuckerbildnern das meiste davon 
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verlieren kann {Schwarzwurz, rote Ruben, Sellerieknollen, 
junge Puffbohnen}. 

Was nach MaBgabe der ermittelten Werte mit Vorsicht 
zu verwenden und nur unter Beriicksichtigung des WBW 
{So 48} genommen werden darf, ist in der saule V mit Klam. 
mem versehcn. Alles ubrige ist im Sinne der Tabelle I {So 6} 
verwendbar. 

Wir raten dringend, die ldeingedruckten Bemerkungen 
uber Material und Zubereitung zu beachten. 

Ober einige wichtige Gemuse legen wir hier neue Ana.lysen 
vor. Wir verzeichnen in dieser Tabelle vergleichshalber die 
Werte ffir stickstofffreie Extraktivstoffe {= Kohlenhydrate} 
nach der ublichen Berechnungsart (I. Zahlensaule; zitiert nach 
v. Noorden· Salomon: Allgemeine Diatetik), die gleichen 
Werte unter Beriicksichtigung der ResorptionsgroBe nach 
Schall· Heisler {II. Saule}, die von uns selbst ermittelten 
Werte ffir meblige und zuckerige, invertierbare Kohlen· 
hydrate im Rohstoff (III. Saule) und in genuBfertiger Zu· 
bereitung (IV. Saule). Nur diese letzteren Kohlen· 
hydrate (III. undIV. Saule) sind beim Zuckerkranken 
der Beachtung wert. Wir fiigen weiters hinzu, wie das 
Rohmaterial behandelt wurde und berechneten in der V. 
Saule der Tabelle, wieviel des fertigen Gewichtes 1/. WBE 
(S. 16) = 10 g WeiBbrotchen entspricht. Dabei ist voraus· 
gesetzt, daB der beim Kochen oder Dampfen abfallende 
oder spater austretende Saft (z. B. bei roten Ruben) nicht 
mitverzehrt wird. Fur einzelne Substanzen konnen wir die 
Vergleichswerte nicht vollstandig anfUhren, da uns zur Zeit 
der Analysen die Rohstoffe nicht zur Verfugung standen. 

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

Rote Riiben (igyptiscbe plattrunde, im Monat Februa.r) ungeschiUt 
ala ganze Wurzel gar gekocht, dann geschilt, in Scheiben geschnitten. 
Die Scheiben nach Rezept Nr.IiO ein bis zwei Stunden in Essig uaw. ge. 
legt. Zur Analyse kamen die Soheiben nach Abtropfen des Saftea. 

Rose n kohl, lockere Knospen (Erfurter Dreienbrunnen, im Februa.r 
frisch gepfliickt), in iiblicher Weise abgekocht. Die Knospen, naoh Er. 
kalten auf einem Siebe, kamen zur Analyse. 

Winterkrauskohl (Mosbacher halbhoher, im Februar geerntet). in 
iiblioher Weise abgekocht. dann auf ein Sieb gebracht und leicht abo 
gepreBt. 
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Sellerieknollen (Erfurter, im MOD&t Februar). Die KnoIlen geschiilt, 
gevierteilt, wie iiblich abgekocht. Dann analysiert nach Abtropfen dee 
Wassers. 

Griine Erbsen (Markerbse Telephon), im August 1922 roh in Weok. 
glilaer gefiillt, wie iiblioh im Wasserbad sterilisiert. 1m Februar 1923 naoh 
Abtropfen dee ausgetretenen Baftes analysiert. 

Mohrriibell (Braunsehweiger lange, im Februar) geschiilt; 100 g in 
Scheiben gesohnitten, in IiOO Wasser gar gekocht. Das D&ch dem Kochen 
iibriggebliebene Wasser betrug 85 com. Die herausgenommeoen Mohrriiben 
wogen D&ch dem Abtropfen des Wassers 98,5 g und wurden analysiert. 

Schwarzwurz (Einjii.hrige Riesen.). 1m Mirz aus der Erde genom­
men, gesohiilt, gar gekocht (behandelt wie Mohrriiben). 

Pnffbohnen, Kerne (Erfurter), wie gmne Erbsen, vgl. oben. 
Puffbohnen, junge (Erfurter). Ernte Angust 1929. Es worden nur 

halb ausgewachsene Kerne ausgelesen. Man sieht, daB salche Bohnen 
auBerordentlich viel kohlenhydratarmer sind als die durchsohnittliche 
Handelsware, und daB sie beim Kochen bis zum genuBfertigen Zustande 
sehr viel Kohlenhydrat abgegeben haben. Dies Mngt damit zusammen, 
daB die Kerne im jugendlichen Zustand reichlich wasserlosliche Zucker· 
arten enthalten, im reifen ZUBtande aber vorwiegend MehlBtoffe. Man darf 
daher junge Kerne von Puffbohnen den Zuckerkrankell in bescheidenen 
Mengen (200 g, zubereitet gewogen) nach AbgieBen des KochwaBBers erlauben. 

Griine ErbBen, junge (Marke Telephon, Juli 1929). AusleBe halb 
ausgewachsener Kerne. Die Dinge Iiegen hier ahnlich wie bei den jungen 
Puffbohnen, aber die Erbse behiiJt, alles in allem, dooh mehr Kohlenhydrate 
beim Kochen. 

Rheinische PrinzeB· Balatbohne (ohoe Faden). Zum Einmachen 
gepfliickt August 1922. Die Keme waren voll ausgewaohsen; Keme 
und Bchalen noch saftig,letztere kurz vor Beginn des Einsehrumpfens. Be­
handelt wie grune Erbsen, vgl. oben. Man meht, wie schon in Tahelle I 
(B. 6) bemerkt, daB voll ausgewachsene Bohnen nicht unbedingt mch in 
beliebigen Mengen fiir Zuckerkranke eignen. Volle Eignung haben sie 
nur in jugendlichem Zustande. 

Winterporree (Brabanterl, 1922er Pflanzung; im Mii.rz 1923 aua 
der Erde genommen. Analyse des gekocbten Materials leider verungliiokt. 

Wachs bohnen, eingemachte gekaufte Ware mit ausgewachsenen 
Kernen. Vgl. oben (PrinzeB-Balatbohne). 

Griine Biiohsenerbsen (Kerne), eingemaohte gekaufte Ware. 
Kerne voll ausgewachsen, mehlig. 

Cardy. Stangen (Ernte 1924, Frankfurt). im Herbat aUB dem Boden 
genommen, dann in Sand gelegt und gebleicht. Analyse Januar 1925. 
Beim Kochan nimmt daa Material 10% W_ auf und enthiilt dann 
0,39% invertierbares Kohlenhydrat. 

Roter Endivienaalat (eog. rOmischer; in ltalien Radioe roaso da 
Trevisc genaont), im Sommer 1924 in Frankfurt gezogen, dann in Sand 
eingebettet. Analyse im Januar 1925. Zur Analyse kommen die frisoh 
ausgetriebenen gelb und rot gesprenkelten Stengel und Blatter. Derselbe 
verliert beim gewohnlichen Kochen (B. 39) fast die Halfte seiner Zucker 
liefernden Su bstanz. 

Rosenkohl (gleiche Marke wie oben, im Januar 1925 aus gleichem 
Garten gepfliickt; ziemlich feste Knospen). BemerkeDswert ist, daB im 
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Rohstoffe doppelt so viel invertierbares Kohlenbydrat war, wie 2 Jahre 
zuvor. Ursache wahrscheinlich bessere Diingung und ungewiihnlich milde 
Witterung. Unterschiedlich von friiherer Probe ward der Rosenkohl nicht 
in Wasser abgekocht, sondern auf einem Sieb im striimenden Dampfe 
des Kochtopfes zur Gare gebracht. Er verliert dabei 14% Gewicht (aus. 
tropfendes Wasser mit wasserliialichem Inhalt). 60 g Substanz haben 
dabei 1,12 g invertierbares Kohlenhydrat abgegeben (2,79 minus 1,67). Das 
Kochen im striimenden Dampfe eignet sich nicht fiir R08enkohl, da clieses 
Gemiise dabei nur wenig Kohlenhydrat abgibt, wenn die Knospen noch 
fest geschlossen sind. 

Fenchel (starke Kolben, 1925 Januar aus Italien importiert). Dar 
Kolben ward gevierteilt, ", zur Robanalyse, ',. mit Bindfaden locker 
umschniirt, dann mit wenig Wasser und ein wenig Fett in geschlossenem 
Topfe Iangsam gedAmpft. Gewicht nach Abtropfen kaum geandert (nur 
knapp 5% w~er). Analyse des gedii.mpften Viertela. 

Radias und Rettioh in gut gediingter Gartenerde in Frankfurt 
gezogen.. Beim Sohileu worde nicht nur die farbige Baut, sondern 
die gaDZe fleischige Sohale entfernt, in der offen bar UisJiohe Kohlenhydrate 
besonders reiohlich angehiuft waren. Die Rettiche waren nur halb aus· 
gewachsen (August 1924). 

Kohlrabi (Wiener blauer; 23. VIII. 1924, in Frankfurt .. M. gezogen). 
Die Knollen gaben beim Kochen 11 % Wasser abo 9li g Robsubstan. 
(geschilt) verlor von seinen 1,7 g verzuckerbarem Kohlenhydrat OL 0,8 g. 
- Die 2. Analyse von noob schr zarten, nioht voll ausgewaohsenen Knollen 
der Sorte: Dreien brunnen (10. VI. 1924). 

Uber einige Gemiise mogen noch besondere Bemerkungen 
folgen, zu denen Erfahrungen aus der Praxis .AnJaJl geben: 

Kohlrabi sollen nur im Jugendzustand, solange auch das Innere noch 
griin ist, beliebig verwendet werden. Sie geben beim gewohnlichen Kochen 
und auch beirn Dampfen den groBten Teil ihrer verzuckerbaren Kohlen· 
hydrate abo Fiir ausgewachsene Knollen gilt dies aber keineswegs. 

Mohrriiben sind hochst verschiedenen Kohlenhydratgehaltes und 
eignen sich fiir Zuckerkranke daher nicht. Gut geeignet sind sie nur, wenn 
man sie nach Schneiden in diinne Scheiben stark durchrostet. Der Zucker 
wird dadurch karameJisiert und unschiidlich gemacht. In solcher Form 
zerrieben liefern sie eine treffliohe Wiirze fiir Tunken, Suppen und Ragout. 
Nnr kleine Mengen werden bcnotigt (S.33). . 

Salatbohnen und andere Bohnen in natiirlicher Schale sind irn 
Jugendzustande iuBerst wertvoll fUr Zuokerkranke und unbesohrankt 
erlaubt (Tabelle J). 1m ausgewaohsenen Zustande fiihren sie erbebliche 
und schwer berechenbare Mengen Kohlenhydrat zu. Die Marktware und 
die kiuflichen eingemachten Bohnen sind fast ausnahmslos jugendlichen 
Zustandes. 

Blumenkohl und Spinat in Biichsen, so wie er, nur des Erwiirmens 
bediirftig, fiir den Gebrauoh in Konservengeschaften kiiuflioh ist (Bezugs. 
quelle G. Sohepeler, 1923). 

Eierfruoht (Aubergine), braun·violette, groBfriiohtige Form; in 
Frronkfurt 1924 aus Bamen gelogen. Die Analyse der gedimpften Frncht 
verungliiokte leider. Die Bereohnung auf WeiBbrot bezieht sioh daher 
auf die Rohfruoht (September 1924). 



48 Ergiinzungen und Erliiuterungen zu den Tabellen. 

-II, StiCkstofffr,eie I, lnvertierbare Il0gWeWbrot 
Extraktivllfuppe, K.ohleuhydrate I, ('/. WBE) 

1m Rohstoff (eigne Analyse) I entsprechen 
libl'-h-I--- I genuB-

I IC e aus- Roh- I genuB·, f t' 
1,1 Berech- nlltzbar stoff I fertig 1 ~~;:~::1 
I nung I 
il % % % % I etwa g 

Rote Ruben . . 8,0 
Rosenkohl (1923) . . 6,2 
Winter( .Kraus. )Kohl 11,6 
Sellerieknollen 11,8 
Grline Erbsen (ein. 

gemaoht) • . . • 8.4 
Mohrrii ben mi ttlerer 

GroBe (uberwintert) 8,2 
Schwarzwnrz . . . . 14,8 
Puffbohnen (eingemacht) 7,3 
Puffbohnen. junge, frisch 
Erbsen, junge, frisch. 
Rhein., PrinzeB., Salat-

bohnen (eingemacht, 
ausgewachsen) 

Winterporree . . . .. 6,5 
Wachsbohnen (einge. 

macht, ausgewach. 
sen; S.46) . 

Grline (mehlige) und 
Blichsenerbsen 

Cardystangen. •. 
Roter Endiviensalat . 3,5 
Roter Endiviensalat (ge. 

kocht) 3,5 
Rosenkohl (1924-1925), 

im stromcnden Dampfe 
gekocht 6,2 

Feuohel (1925) 
Radi"" (Juni 1924) 3,8 
Rettich (schwarz) mit 

Schale . 8,4 
ohne Schale 8,4 

Oberkohlrabi 8,2 
8,2 

Blumenkohl( eingemacht) 
Spinat (eingemaoht) . 
Eidrfrucht (roh) • 
BI umenkohl, frisch (1931 ) 

4,8 

7,0 
5,2 
9,8 

10,0 

6,9 
12,4 
6,2 

9,0 
5,5 

3,0 

3,0 

5,2 

3,0 

7,1 
7,1 
6,9 
6,9 

2,5 0,8 
2,3 0,9 
2,8 1,0 
6,4 2,6 

5,8 

4,4 3,0 
5,5 .,6 

5,6 
5,6 3,0 
9,8 6,1 

8,8 
2,9 

7,0 

.<1,0 
1.6 0,<1 
2,7 2,7 

2,7 1,5 

4,6 3,2 
2,3 1,1 
1,5 1,& 

2,4 2,<1 
1,9 1,9 
1,8 1,0 
1,2 0,9 

2,2 
3,3 

1,3 
0,8 

3,3 

750 
660 
600 
230 

(100) 

(200) 
375 

(125) 
200 

(100) 

(70) 
190 

(85) 

(40) 
1500 
220 

400 

(100) 
545 
400 

250 
300 
600 
550 
460 
750 
270 
200 
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I. Salate. 
Salate kOnnen mit Essig, Salz, Pfeffer, 01 oder mit meW· 

freien Mayonnaisen zubereitet werden. Statt Essig kann nach 
Belieben auch Citronensaft benutzt werden (S. 7); auch 
Citrovin kann hierzu beniitzt werden. Verbreiteter Irrlehre 
entgegen sei darauf hinge wiesen, daB die Eigenart des Zucker· 
haushaltes beim Diabetiker durchaus nicht den Ersatz von 
Essig durch Citronensaft verlangt. Die Irrlehre scheint 
durch eine Verwechslung der Essigsaure mit der Acetessig. 
saure entstanden zu sein. Letztere entsteht bei sehr schwerer 
Zuckerkrankheit aus Fett. Alle Kiichenkrauter, ferner Ei in 
jeder Form, Seni, Speck, Fleischextrakt, ebenso siiBer und 
saurer Rahm in den gebrauchlichen Mengen sind ala Zutat 
erlaubt. Kauflicher, fertig angemengter Seni ist nicht immer 
zuckerfrei. Sicherer geht man beirn Anmischen von gelbem 
Senipulver (sog. englischem Seni) mit etwas Wasser. 

AuBer den eigentlichen Salaten, wie Kopfsalat, romischer 
SaJa.t, Endiviensalat, Lattich, Feldsala.t konnen a.uch Kresse, 
Hopfensprossen, Spargel. junge grune Bohnen, Zichorien. 
atengel und .blatter, LOwenzahn, Rotkraut, WeiBkraut, 
Sauerkra.ut, Gurken, Tomaten als Salat angericbtet werden. 
Ebenso Fischreste, Hummer, Krebse, kaltes Rindfleisch, 
Siilze, Hering; ferner sind Ochsenmaulsa.lat und italienischer 
Salat erlaubt. Sellerie. Radies· und Rettichscheiben diirfen 
den sogenannten Sala.ten in kleinen Mengen zugesetzt 
werden. 

1m Gegensatz zu gewohnlicher Annahme darf der sehr 
beliebte und erfrischende Rote· Riibensa.Iat in kleineren Mengen 
(bis etwa lOO g) ebenso wie Lattichsalat frei bentitzt werden, 
vorausgesetzt, daB der ausgeflossene rote Saft, der fast allen 
Zucker entfiihrt, nicht mitgenossen wird. Nach unseren 
Analysen (S. 48) finden sich in der rohen Roten Riibe 
2,46%, in den genuLlfertigen Salatscbeiben nur 0,78% Kohlen. 
hydrat, welche fiir den Zuckerbausbalt in Betracht kommen 
(Rezept Nr. 50). Fiir Selleriesalat gilt ahnIiches. Rezept 
Nr.52. Sowohl fiir Rote Riiben wie fiir Sellerieknollen gilt, 
daB man kein fertig vorbereitetes Handelsmaterial beniitzen 
solI. Man halte sich an unsere Rezepte, die in jedem Haus· 
halte leicht ausfiihrbar sind. 

v. Noorden·Isaac. Verordnungsbuch. 9./10. Auf). 4 
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Die Salate haben unter EinfluB der neuzeitlichen Roh. 
kostbewegung erhtihte Wertung gefunden. Dies ist be· 
rechtigt, da Rohgemiise mit groBerer Sicherheit als gekochtes 
den natiirIichen Gehalt an Niihrsalzen und Vitaminen be· 
wahrt; es macht die Salate aus vegetabilem Rohmaterial auch 
fiir Zuckerkranke wertvoll. Aber auch fiir sie gilt, ebenso wie 
fiir den Gesunden, daB es weitgehende Ubertreibung ist, ge· 
kochtes oder sonstwie mit Hitze vorbehandeltes Gemiise durch 
Rohgemiise vollig verdrangen zu wollen. 

Fiir den Zuckerkranken kommen folgende Gesichtspunkte 
in Betracht: 

1. Erhaltenbleiben von Nahrsalzen und Vitaminen. 
2. Samtliche Salate lassen sich, dem jeweiligen Bedarf des 

Einzelfalles entsprechend, fein abstufbar mit iiberaus ge­
ringen, mit mittleren und mit groBen Mengen von Fett 
beladen. Volliger oder nahezu volliger Fettmangel beein. 
trachtigt fiir die meisten Vernehrer die Schmackhaftigkeit 
der Rohsalate weit weniger als die der gekochten Gemiise. 
Uber fettarme Zubereitung vgl. auch Rezept Nr.49. 

3. Salate aus vegetabiIem Rohmaterial lassen sich er­
forderlichenfalls ohne Schadigung ihres Geschmackwertes 
mit sehr geringem Salzzusatz herstellen (S. 132) oder be­
diirfen sogar iiberhaupt keines Salzes (z. B. Tomaten, feinere 
Sorten von Gurken, frische Radieschen u. a.). Entsprechendes 
Rezept Nr. 49, 56. - Auch auf Essiggurken, die salatahn­
lichen Rang haben, laBt sich dies iibertragen. Rezept Nr. 55. 

4. Salate von vegetabilem Rohmaterial besitzen den vollen 
Gehalt des letzteren an zuckerbiIdenden Kohlenhydra­
ten. Dies ist bei zahlreichen Fallen sehr leichten Diabetes 
belanglos, so daB man die samtlichen in Tabelle I aufgefiihrten 
VegetabiIicn auch in Rohform bzw. nur in Rohform gestatten 
und empfehIen darf. Bei manchen Zuckerkranken konnte es 
aber zu einer ins Gewicht fallenden Uberladung mit zucker­
bildendem Kohlenhydrat fiihren, wenn man siimtliches Ge­
miise roh verzehren lieBe, wahrend ja der KochprozeB bei 
Nichtvernehr des Briihwassers einen je nach kiichentech­
nischem Verfahren und je nach Art des Rohstoffes mehr oder 
weniger groBen Teil jener Kohlenhydrate fernhiilt. Von diesen 
Gesichtspunkten aus muB der Arnt entscheiden, wieviel von 
den alIes in allem reichlich anzubietenden Gemiisen roh ver-
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zehrt werden darf. Wir selbst raten, abgesehen von bestimm­
ten Kostformen (z. B. Obst-Salat-Tagen, S. 165), 1/3-1/2 der 
Gemiisemengen als Rohsalat zu verzehren. 

"Ober Anmachen der Salate in einfachen und umstand­
lieheren Formcn vgl. Rezept Nr. 49ff. 

K. Obstfriichte. 
a) Robes Obst: Bei strengster, moglichst kohlenhydratfreier 

Diat (Tabelle I, vgl. Kostform A, B), ist Obst in jeder Form 
natiirlieh verboten; sobald aber Kohlenhydrate, wenn aueh 
nur in bescheidener Menge, zugelassen werden, erlauben wir 
Obst, raten sogar dringend dazu. Denn es gibt niehts, was dem 
Diabetiker die gewissenhafte Durehfiihrung der diatetisehen 
Vorschriften mehr erleiehtert als die Gewahr von frischen 
Friiehtrn und gekochtem Obst. 

Wenn nieht besondere Griindc dagegen spreehen, z. B. Zu­
stand der Vcrdauungsorgane, ziehen wir Roho bst unbedingt 
vor, weil seine Mengen leieht bestimmbar sind, weil sie das 
VollmaB ihrer Vitamine enthalten, und weil sie der so haufigen 
Stuhltragheit entgegenarbeiten. 

Obst wird im allgemeinen besser vertragen als entspre­
chende Gewichtsmengen von Brot, weil reichlieh die Halfte 
des Obstzuekers Lavulose zu sein pflegt. Aber die erlaubte 
Menge des Obstes ist vom Arzt von Fall zu Fall zu bestimmen. 
Der Arzt gibt an, wie viel WBE (S. 16) in Form von Obst 
verzehrt werden sollen. Schon in Tabelle IV wurden die 
Friichte etwas reichlicher zugemessen als eigentlich dem 
Kohlenhydratgehalt entspricht; dies geschah mit Riieksieht 
auf den Lavulosegehalt der Friichte. Wir lassen aber weiter 
unten (S.60), wie schon auf S.20 angektindigt wurde, eine 
zweite Tabelle tiber Rohobst folgen, in welcher die Mengen 
nach unseren in den letzten 2 J ahren auf diese Fragen stark 
Rticksicht nehmenden praktischen Erfahrungen verzeich­
net sind, und die auch fUr den unmittelbaren Gebrauch 
praktischer ist, als die analytische Tabelle auf S.21. 
Wegen der wertvollen, im Obst enthaltenen aber nicht in 
jeder Obstart gleichmaBig sich findenden Erganzungs-Nahr­
stoffe sei der Zuckerkranke mehr als der Gesunde auf Ab­
wechslung bedacht. Das gilt auch ffir Kochobst! 

4* 
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Keineswegs aIle Obstfrtiehte sind fUr Zuekerkranke 
geeignet. Manche sind so zuckerreich, daB die erlaubbare 
Menge zu gering ausfallen wiirde. Nicht nur ihres meist sehr 
hohen Zuekergehaltes wegen miichten wir raten, unter den 
bei uns meistverbreiteten Obstarten StiBkirschcn und aIle 
Arten Pflaumen (Rundpflaume, Reineclaude, Mirabelle, 
Zwetschge) ganzlich auszuschalten; denn ihr Zuckergehalt 
sehwankt weitest gehenden MaBes und un bereehen bar. 
Gleiehes ist tiber Weintrauben zu sagen. 

Die Warnung vor SiiBkirsehen und Pflaumen bezieht sieh 
nieht nur auf Rohobst, sondern aueh auf hauslieh gekoehtes 
und eingemachtes Obst. Dagegen gibt es unter den nach be· 
sonderen Verfahren hergestellten kauflichen Konserven 
fUr Diabetiker aueh Waren aus diesen Gruppen, die unter den 
spater erwahnten Bedingungen durehaus brauehbar und sehr 
sehmaekhaft sind. 

Uber die sehr wohlschmeckende, erfrischende Grape­
Fruit (Pampelmuse, besser "Pompelmuse" Frucht des sub· 
tropischen Pompelmusbaums, einer Citrus·Art), die man bei 
den meisten Kostformen ohne Anreehnung auf Kohlenhydrat 
gestatten kann, vgl. S. 7. 

Einige eigne AnaJysen frisehen Obstes seien hier noch 
eingesehaltet (s. auch S. 60 und S. 51 oben). 

Melone, spanlsche, Importiert 1926. Aullen griln, innen rot. Ellbarer 
Ten enthillt 4,4% Kh.; 1 WBE=rund 300 g Fruchtfleisch. 

Melone, spanische, 1926. Aullen griln, innen weill. 1m ellbaren Tell 
= 4,2% Kh.; 1 WBE = rund 300 g. 

Pllrsich "Arkansas". Reife Ende Juli 1926 In Frankfurt a./M. Mittel­
werte: Gewichtder Schale=2,8 g, des Kernes =4,7 g; des ellbaren Flelsches 
= 60 g mit 4,4% Kh. Eine Pfirsich genannter Grolle enthAlt also ca. 
2,6 g. Kh. - 1 WEE = rund 300 g Fruchtfleisch = 5 Stuck solcher Pfirslche. 
Die Friichte wogen im Mittel nur 67,5 g; bcl groCen Friichten (ca. 110 g) 
waren nur 3 Stiick erlaubt. 

qultle, Marke Lescovac, Frankfurt a./M., Ernte 1926, vollreif. Ge· 
wicht der Frucht = 162 g, derselben ohne Schale und Kern = 132 g. Kh. 
1m Fruchtfleisch = 5,3%, im gesamten ellbaren Teile = 7 g. - 1 WBE 
= 210 g Fruchtfleisch. 

Schwarze Johauulsbeere. 135-140 g Trauben tragen 100 g vollrelfe 
Frilchte: sie enthalten 6 g Kh = 1/2 WBE. 

Sauerklrsche "Podbielski", schwarz. 20 vollreife Kirschen wiegen 100 g; 
dieselben ohne Steine = 90 g. 1m Fruchtfleisch 7,5% Kh. In 100 g 
FrUchten mit Steinen = 6,75g Kh. -18 bis 20 Friichte = 1 WBE. 

Pfirsieh, groCe blutfieischige, 1926 Frankfurt a./M. 1 Frucht = 95,6 
im Mittel, wovan 13 g Schale und Kernabfall. 1m Fruchtfleisch = 6,9% 
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Rh. 1 WBE = 176 g Fruchtflelsch. 1 ganze Frucht von ca. 90 g Gewicht 
enthilt ca. 7 g Kh. = ca. II. WBE. 

ZU gekochtem Obst greife man nur im Notfalle (s. oben 
bei Rohobst) oder wenn geschmackliche Griinde bzw. Wtinsche 
der Patienten es erfordern. Unbedingt sollte der Diabetiker 
gekochtes Obst jeder Art in fremden Hausern und in Gast­
hiiusern vermeiden. 

b) Kochobst: Beim Kochen des Obstes ist selbstver­
standlich der Zusatz von Zucker streng verboten. An seine 
Stelle treten auf Wunsch besondere SiiBstoffe, von denen 
auf S. 92ff. die Rede sein wird. Friiher stand dafiir nur Sac­
charin zur Verfiigung. Doch werde nur gerade so viel davon 
zugesetzt,um den faden Geschmack des zuckerlosen Obstes 
zu heben. Jedes Zuviel ist vom Obel, do. es den Geschmo.ck 
verdirbt und den GenuB des Kochobstes verleidet. Weit 
besser ist Sionon. Die meisten Zuckerkro.nken gewahnen 
sich Bchnell a.n ungesiiBteB Kochobst. Solange die Ja.hres­
zeit es erlaubt, stellt sich die Kiiche des Diabetikers das 
Obstgericht am besten aus frischen Friichten dar. Die zum 
Gebrauche des Zuckerkranken bestimmten Friichte brauchen 
ihre volle Raife noch nicht erlangt zu haben. Aile Friichte, 
insbesondere das Steinobst, enthalten einige Tage vor der 
valligen Reife um mehrere Prozent Zucker weniger als in 
ausgereiftem Zustande; zum Kochen und Einmachen sind 
sie trotzdem sehr geeignet. Obstgerichte aus nicht vallig 
reifen Friichten bediirfen nur etwas mehr SiiBstoffe; ihr Ga­
schmack ist dann ebensogut wie bei Garichten aus vallig reifen 
Friichten. Beim Genu1l der Obstgerichte fischen die Patienten 
am besten die Friichte hefallS nnd lassen den Saft zuriick, 
denn dieser enthlilt einen ansehnlichen Teil des Zuckers. Das 
Beiseitelassen des Saftes ist schon deswegen zweckmaBig, -
und zwar sowohl bei frisch gekochten wie bei eingemachten 
Obstfriichten -, weil dann viel mehr Obstmasse genommen 
werden darf. Das Obst mit seinem Fruchtfleischgewebe ist mit 
Riicksicht auf die Darmtatigkeit viel wichtiger als der Saft. 

Entzuckerung um etwa l/S des urspriinglichen 
Bestandes erreicht man durch folgendes Verfahren, das wir 
zumindest bei den zuckerreichen Sii1lkirschen, bei Quitten, bei 
allen Pflaumen- und Zwetschgenarten im Bedarfsfalle anzu­
wenden raten. Vgl. Warnung S.52, 56. 
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Die Friichte werden von Kerngehause hzw. Steinen hefreit, dann 
halbiert oder gevierteilt. Man kocht sie nach Zusatz von WaBBer ('I. des 
Gewichts der Friirhte) so weit ein, daB das zugesetzte Wasser verdampft 
und das urspriingliche Gewicht hzw. Volum wieder hergestellt ist. Nach 
Garwerden bringt man sie auf ein HaarsiEih oder in einen Leinenheutel, liiJ3t 
den Sait ahtropfen. Mit dem Sait flieBt rund 1/. des urspriinglich in den 
Friichten enthaltenen Zuckers abo Bei Quitten, denen man Schalen und 
Kerne heimische, verhalt es sich ehenso; auch hei kleinen Friichten wie 
Kirschen und PfJaumen aller Art; diese letzteren beiden mUBBen mindestenB 
durch einen breiten Schnitt geoffnet werden, was mit dem Entsteinen 
verbunden wird. Manche liehen es, wenn dem zum Kochen angesetzten 
OhBt·WaBBer·Gemisch etwas Gewiirz, wie Citronensaft, Citronenschale, 
nach Wunsch auch Zimt, Anis, Nelken od. dgl. zugesetzt wird, weil das 
geschilderte Verfahren zwar wenig, fiir Feinschmecker immerhin merk. 
baren Grades das Eigenaroma des Obstes abschwii.cht. SiiBen mit Sionon, 
nicht mit Saccharin, ist dringend anzuraten. tlber Berechnung des 
Zuckerwerles derartig hereiteten Kompotts S. 61, 62. 

AlIe den Zucker des Obstes weitergehend mindernden, 
das Obst aber auch sonstiger wertvoller Bestandteile (Vita­
mine) beraubenden Verfahren sind nur dann notig, wenn auf 
moglichste Kohlenhydratfreiheit der Kost Gewicht gelegt 
werden muB. Unter U mstiinden, Z. B. an ,,0 bsttagen" (S. 165), 
bei gewissen "Kohlenhydratkuren" (S.156ff), bei protein­
eiweiB- und kohlenhydratreicher Magerkost (S. 151) wiirde 
das Entzuckern geradezu dem Zweck der Kost entgegen­
arbeiten. Der Zuckerkranke hat sich nach entsprechenden 
Weisungen des Arztes zu richten. 

Es gibt Faile, wo wir sagar ausdriicklich den Zusatz von Liivulose 
(S. 94) anraten. Auf 100 g des fertigen Gerlchts geniigen 4 g = 1 halb­
gehiiufter TeeJOffel. Aber wirklich nur In besonderen, genau durch­
geprilften FiUlen I Den Zusatz allgemeiner zu empfehlen, hiite sich der 
Arzt. MiLlbrauch liegt nahel 

AuBerst kohlenhydratarm ist das Rohmaterial bei 
Kiirbis, jungen Rhabarberstengeln, unreifen Stachelbeeren, 
Grape Fruit, so daB wir hieraus bereitetes mit Saccharin, 
Dulcin oder Sionon (S. 98) gesiiBtes Kompott in der Regel 
unbedenklich gestatten. Es ist daher in Tabelle I verzeichnet. 
VgI. S.6. 

c) Dorrobst enthiilt sehr bedeutende Mengen von Zucker, 
und es liiBt sich daher bei gewobnlicher Zubereitung im 
allgemeinen kein Gebrauch davon machen. Wir vermeiden es, 
wenn irgend moglich. Immerhin muB man es doch manchmal 
zur Abwechslung heranziehen, wenn es an frischem Obste 
mangelt. Praktisch genommen kommen alB Dorrobst nur 



o bstfriichte. 55 

in Betracht: Aprikosen, Pfirsich, Zwetschgen, da 
frische Kochiipfel im Winter und Friihjahre stets zu haben 
sind und Dorrobst von Birnen ein sehr fades Gericht gibt. 

Man hilft sich durch Auswassern, wogegen die erwahnten 3 Frncht­
arlen sich verschieden verhalten. 

FUr Aprikosen und namentlich PHrsiche geniigt einfaches Ana­
wiisaern. Man iibergieBt die halbierten, gedorrten FrOohte mit 3 Gewichts­
teilen kaltem Wasser auf I Gewichtsteil Dorrfrncht und liiBt sie so stehen. 
FUr Pfirsiche geniigen 4 Stunden, fiir Aprikosen 6 Stunden w&ssern. Es 
ist rateam, das WaBBer in der Zwischenzeit ofters umzurOhren, damit sich 
der ausgezogene Zucker leichter in der GesamtmaBBe des WasBers verteilt. 
Dies mnB schonend geschehen, damit die Friichte nicht zertriimmert und 
unansehnllch gemacht werden. 

Fiir die meist gebrauchlichen Dorrzwetschen ist zweimaliges 
Wissern notig. Man schiittet nach 3 Stunden das erste Wasser ab und 
ersetzt es durch gleiche Menge fruchen Wassers, daB gleichfalls 3 Stunden 
einwirken soil. Of teres Durchriibren! 

Nach beendigtem AUBw&ssern werden die Friichte aus dem WaBBer 
gefiacht und Mch schwachem SiiBen mit Sionon, je nach Geschmack, 
mit Zimt, Citronenschale, Citronensaft gewiirzt und dann gargediinstet. 

3 gehiufte EBlOffel derartig vorbehandelten und zubereiteten Dorr­
obstes entsprechen einer WBE (S. 16). 

d) Elngemaehtes Obst: Falls man iiberhaupt gekochtes 
Obst verwenden will, spielt eingemachtes Obst in der Dia­
betikerkost eine ansehnliche Rolle, da es reichliche Abwechs­
lung ermoglicht. Die meisten ziehen es dem Dorrobst vor. 

Hausliches Einmachen ist im allgemeinen bei weitem 
nicht mehr so iiblich wie £rUher, was eine Abkehr von alt­
bewahrter hiiuslicher Kochkunst bedeutet. In bezug auf Ver­
sorgung von Zuckerkranken hat aber das hiiusliche Ein­
machen von Obst eher zugenommen, nachdem das Weck­
verfahren und seine Abarten das Einmachen von Friichten 
"im eignen Safte, ohne Zuckerzusatz" sehr be quem ge­
macht hat. 

Die hausliche Kiiche muJ3 sich aber fiir die Versorgung 
Zuckerkranker an ganz bestimmte Vorschriften halten. Diese 
Mahnung konnen wir auf Grund eigner Erfahrung begriinden. 
Denn von Friichten, die fiir Zuckerkranke im eign~n Haushalt 
ohne jeden Zuckerzusatz eingemacht wurden, brachten uns 
Hausfrauen im Laufe der Jahre viele Dutzende von Proben 
zur Analyse. Leider muJ3ten wir das Vertrauen auf deren 
Harmlosigkeit sehr hiiufig erschiittern. 

Die bei der Mehrzahl der Proben angetroffenen sehr hohen Zuoker­
werts hingen teils miG Eindicken des Saftes beim Einkoohen, teiIa mit 
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dem in manchen Jahren ungewiihnlich starken Zunkergehalte der reifeD 
Friichte zll8&mmen; z. B. enthielt die bei unB verbreitetete Sauerkirsche 
(Oatheimer Weichsel) im Jahre 1015 vollreif 11,5% Zucker, im Jahre 1924 
(vom gleichen Baume, ebenfa11s vollreif) nDr 4.6%. J. Koenig verzeichnet 
2 Anaiyoen: 7,6 und 9,1 %. Von den Weintrauben sind solche Uuter­
IOhiede der Jahrginge allbekannt. 

Von den im Hauehalte ohne Zucker eingemachten Friichten hielten 
sinh nur unreife Stachelbeeren stete und Himbeeren (Friichte, Mark und 
eofort nach dem Garkochen sterilisierter HimbeeI1l8ft) fast immer unter 
5% Zucker. Reite Staohelbeeren, Johannisbeeren, Erdbeeren, Heidel­
beeren entbielten nie unter 6,5%, meist 7-8%, einige Male 10-12% 
Zucker (offenhar durch Eindicken!). Preiselbeeren fast immer etwas 
unwr oder liber 8%, Pfirsiche und Aprikoeen nie unter 8%, meist 9 
bis 11 %: Sauerkirschen nie nnter 7%, gewohnlich 7-10%, nicht selten 
bie 12%; Pflaumenarten (Zwetschgen, Reincclauden, Mirabellen) zwischen 
8 uod 12%. 

Zurn Einrnachen irn Haushalte eignen sich am besten: 
Gruppe 1. Pfirsiche, besser die Herbst- als die Sommerpfirsiche, 

sowohl die weiBfleischige (~og. Weinberg.Pfirsich) wie die sehr schmack­
hafte blutfleischige. Man wahle Friichte von etwa 65-70 g Gesamt­
gewicht, da die graBereo oft viel 1Uckerreicher Bind. Man macbt sie am 
besten uogeschiilt, nach Entfernung des Kerns und halbiert, ein. Sie miissen 
vollreif sein. 

Aprikosen (Marillen). Man wahle die mittelfriihen Sorten. Die friihen 
sind zu aromarm, die spaten zu zuckerreich. Die Marktware zum Ein· 
machen ist fast ausnahmslos nicht vollreif, enthalt aber schon geniigend 
Arom. Sic ist aber zuckerarmer als die vollreife, vollsaftige Frucht. Ver­
gleichsweise enthielten Friichte vom gleichen Baume in dem zum Ein­
machen fiir Zuckerkranke empfohlenen Reifungszustande 4,8%, und 
10 Tage spater im Zustande del' Vollreife 6,5% zuckerbildende Substanz. 
Auch hier wahle man Friichte von hachstens 70 g Gesamtgewicht. 1m 
ii brigen wie bei Pfirsich. 

Gruppe 2. Sauerkirschen (Weichsel-) sind zuckerreicher, als der 
GeBchmack verrat, da die Saure den Zucker iibertant. Man macht sie 
gewiihnlicb mit Kernen ein. da die Masse nach Enteteinen durch daB Kochen 
unansehnlich wird. Bei vollreifen Friichten muB man auf 7-8% zucker~ 
licfernder Suuslanz im Fruchtfleisch gefaBt sein (ie nach Jahrgang und 
Sorte), bei der iiblichen Marktware zum Einmachen auf 6-7%. 

Gruppe 3. Rote und schwarze J ohannis beeren (Ribisel), Wald­
und Gartenerdbeeren, Preiselbecren, Heidelbeeren sind sehr 
bequem einzumachen und bringen in die winterliche Obstkost des Diahe­
tikerB wiJIkommene Abwechslung. Himbeeren sind zum Einmachen als 
Kompott wenig geeignet; um 80 wichtiger ist ausgepreBter und sterilisierter 
Himbeersaft. Am wertvollsten ist der Himbeersaft, wenn auf kaltem 
Weg", d. h. nur durch Filtration sterilisiert. Solche Ware ist jetzt im 
Handel. Leider konnten wir unB kein Material zur Analyse verschaffen. 

Die bisher erwiihnten 3 Gruppen liefern eingernachte 
Frtichte, die nicht in belie biger Menge freigegeben werden 
k6nnen. Sie sind vielmehr nach ihrern WeiJ3brotwerte zu 
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berechnen. Weiter unten folgen Angaben, wieviel genuB­
fertigen Materiales einer WBE (S.16) entBpricht. 

Es kommt dazu nun noch als 4. Gruppe eingemachtes Obat 
aua Material, daa iiberaus wenig Zucker enthalt, so daB die 
iiblichen Mengen, d. h. etwa 200 g des genuBfertigen Ge­
richtes im Sinne der Tabelle I, ohne Anrechnung des 
Kohlenhydrates, als Tagesportion genossen werden diirfen. 
Dahin gehOren 

Gruppe 4. Unreife Stachelbeeren, Rhabarberstengel, Kiirbis 
(letztere - 1'/. bis 2% verznckerbare Substanz). VgL dazu die Rezepte 
Nr. 165, 245, 246. 

Es kommen fiir das Einmachen 2 Verfahren in Betracht: 
das "Einmachen im eigenen Safte" und das Einmachen nach 
vorhergehendem maBigem Entzuckern. Vgl. Kochvor­
schriften fur hii.usliches Einmachen S. 55. 

Nach unserer Erfahrung sindj etz t die Obstkonserven des 
Handels zuverlassiger zuckerarm oder doch mindestens 
mit groBerer Sicherheit auf einen bestimm ten und bekann­
ten Zuckerwert eingestellt als hauslich eingemachte. 

Bandelsware von Fruehtkonserven, die als "Diabetiker­
kompott" angeboten werden, sind oft nichts anderes als 
"Friichte im eigenen Safte", d. h. ohne Zuckerzusatz, einge­
macht (uber deren Zuckerwert S. 63). Zumeist aber sind die 
neuzeitIichen Fruchtkonserven des Handels auf diese oder 
jene Weise eines Teiles des urspriingIich vorhandenen Zuckers 
beraubt. Keine Frage, daB Zuverlassigkeit und Schmack­
haftigkeit der Fruchtkonserven des Handels in den letzten 
Jahren bedeutende Fortschritte gemacht haben. Ware aus 
Fruchten, deren Zuckergehalt kiinstlich vermindert war, be­
friedigte fruher keinewegs; jetzt sind Einwande nieht mehr 
berechtigt. Sie eignet sich viel besser fiir Zuckerkranke als die 
vorstehend erwiihnten "Friiehte im eigenen Safte". Es gibt 
Ware, die ohne jeglichen Zusatz von SuBstoff geliefert wird. 
Bei ihnen bleibt es dem Verzehrer uberlassen, sie nach Wunsch 
beim Anrichten mit Saccharin oder Sionon suBen zu lassen. 
Dies ist nicht ganz einfach, weil zum grundIichen Vermischen 
mit den SiiBstoffen kurzes Aufkochen notig, was bei Sionon 
nichts schadet, bei Saccharin aber, das nur kurzes Aufwallen 
vertragt, die Schmackhaftigkeit stark beeintrachtigen kann. 
Andere Waren sind genuBfertig mit Saccharin oder Sionon 
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gesiillt. Sionon hat die Herstellung schmackhaftester Ware 
sehr erleichtert (Zuckerwerte S. 99), und wenn Siillen iiber· 
haupt gewiinscht wird, verdienen sionongesiillte Kon· 
serven unbedingt den Vorzug. 

Nach eigener analytischer Kontrolle der bald hier, bald 
dort eingekauften Handelsware "fiir Diabetiker" oder dgl. hat 
es aber £riiher oft an der notigen Gewissenhaftigkeit oder an 
dem ntitigen Verstandnis gefehlt. Die Analysen ergaben teil­
weise Zuckerwerte, welche die Ware als ganz ungeeignet fiir 
Zuckerkranke erscheinen lieJlen. Dies hat sich in erfreulicher 
Weise geandert, seitdem die Fabrikanten genau den Prozent­
gehalt der Ware an Zucker (Zucker der Friiohte) auf der 
Etikette angeben. Man kann sioh darauf verlassen. Es werden 
jetzt an so zahlreichen Stellen kont-rollierende Analysen aus­
gefiihrt, daB unrichtige Angaben die ganze Ware alsbald 
in Millkredit bringen wiirden. Zu beanstanden ist es, wenn 
der Zuckergehalt nur in den PreisIisten angegeben ist; denn 
solche Angaben entsprechen meist nur Durchschnittswerten. 

Man Bollte sich zur Regel machen, keine einge­
machte Handelsware aus Obstfriichten zu kaufen, 
auf deren Etikette die Angabe des prozentigen Zuk­
kergehaltes £ehlt. In der Regel sollen Kompottund Frucht­
siifte fiir Diabetiker nioht mehr als 6% Zucker enthalten; 
Marmeladen, von denen weit weniger gegessen wird, nioht 
mehr als 8%. Bei Beachtung der Zahlenreihe auf S. 63 waren 
grundsatzlich auch Obstgerichte mit hOherem Zuckerwert zu­
lassig. Davon Gebrauch zu maohen, ist aber praktisch genom­
men unzweckmaBig, weil die zulassige Menge des Geriohtes um 
so kleiner wird, je htiher sein Zuckerwert liegt. In der folgen­
den Aufstellung findet man die Angabe, welche Gewichts­
menge der eingemachten Ware einer WBE (S. 16) entspricht. 
Uber Weglassen des Saftes S.53. 

e) Jtlarmeladen eignen sich nicht gut zum hauslichen 
Einmachen. Es findet bei ihrer Herstellung stets eine starke 
Konzentration (Wasserverarmung) statt, aber so verschie· 
denen MaBes, daB es kaum moglich ist, den Zuokerwert einer 
Gewiohtseinheit der genuBfertigen Marmelade zu berechnen 
oder auch nur annahernd richtig zu schiitzen. 

Dagegen gibt es ka ufliche Marmeladen fiir Diabetiker 
mit richtig eingestelltem Zuckerwerte (u. a. Theinhard t' s 
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Nahrmittelwerke, S. 250). Gleichgiiltig woher bezogen, soIl 
man nur Ware kaufen, bei denen der Gehalt an zucker­
lieferndem Kohlenhydrat verantwortlich angegeben ist 
(vgl. oben). Dieser Gehalt schwankt bei der Handelsware fiir 
Diabetiker zwischen 5 und 10%. ZweckmaBigst sind 6%. 
(Normalware enthalt: 30-50%!) Natiirlich sind jene Marme­
laden nach ihrem Aquivalentenwert zu berechnen, aber wegen 
des Reichtums an Liivulose etwas hoher (vgl. die iibersicht­
liche Zusammenstellung S.63. Siehe auch: S.145. 

Des weiteren gibt es sehr schmackhafte fast zuckerfreie 
Marmeladen (hauptsachlich von Callard u. Co. und von 
Keiller). Sie enthalten aber auBerordentlich viel Glycerin 
als SiiBstoff und als Trager mundiger Konsistcnz. Zu ge­
legentlichem Gebrauche sind glycerinisierte Marmeladen 
ohne Nachteil gut geeignet und diirfen ohne Anrechnung auf 
Kohlenhydratgehalt in maBigen Mengen (1-2 EBloffel) 
genommen werden. Bei hiiufigem oder gar regelmiiBigem 
Gebrauche macht sich aber das Glycerin alB Bchiidlich 
geltend (S. 98). 

Anhang: Aquivaiententabellen fur Obst. 
Es ward schon friiher hervorgehoben, daB der durch che­

mische Analyse ermittelte Gehalt fiir Gesamtkohlenhydrat 
gerade bei Obstfriichten nicht maBgebend ist fiir die Verwen­
dungsfahigkeit bei Zuckerkranken (S. 20, 51). Es darf mehr 
Obst verwendet werden, als die Analysen vermuten lassen, 
weil ein ansehnlicher Teil der Kohlenhydrate in Friichten aus 
Lavulose besteht, die besser als andere Zuckerarten und als 
Stiirkemehl yom Zuckerkranken vertragen werden. Dasselbe 
gilt fiir Obstsiifte. Hei gekochtem Obst bedingt des weiteren 
die Zubereitungsart wesentlichen EinfluB auf die Bekommlich­
keit fiir den Zuckerhaushalt (S.53). 

Unseren praktischen Erfahrungen entspricht folgende Auf­
stellung, bei der - wenn nichts anderes bemerkt ist - an­
gegeben wird, wieviel Substanz einer WBE (20g WeW­
brotchen, S.16) entspricht. Der groBeren Sieherheit 
wegen geben wir die Gewichtsmengen an, auch bei solehem 
Material, das bequemer naeh Vol u m abgemessen wird. Ins­
besondere kannen gerade bei Friiehten (Beeren, Kompott usw.) 
dureh Bezugnahmp auf E Blaff e I als MaB betriichtliche Fehler 
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entstehen, weil sowohl Gr613e der benutzten E1316ffel wie auch 
die Haufung derselben sehr verschieden sein kann. Wir mmsen 
verlangen, da13 der Zuckerkranke sich die Miihe gibt, selbst 
festzustellen, welchem Gewichte die auf einen EJ3l6ffel gehaufte 
Masse entspricht. Bei rohem Beerenobst ist dies ganz anders 
als bei gekochtem Obst. Nach einigen wenigen orientierenden 
Wagungen wird der Zuckerkranke lemen, den EJ3l6ffel als hin· 
reichend genaue Ma13einheit zu gebrauchen. Auf kleine Ab· 
weichungen kommt es ja nicht an. 

1. Rohobst. 
Angegeben wird die Bru ttomenge, also Abfall wie Sehale, 

Steine, Keme eingeschlossen (Ausnahme bei Banane I). Nur 
die gebrauchlichsten und empfehlenswertesten Obstsorten 
werden angegeben. Fiir sonstiges Obst gilt die Tabelle auf 
S. 21. Die Pflaumen und SiiJ3kirschen·Gruppe ist hier absicht· 
lich beiseite gelassen (S. 52). Ge"ichte und Stiickzahl = I WBE. 

Apfel. mittelgraLl von 200 g Gesamtgewicht. - Von Reinetten und 
Parmanen nur 175 g. 

Birnen im Sommer und Herbst bis etwa Weihnachten: 175 g. 
Birnen spater Reife (genuLlreif naeh Ablagern von etwa Weih· 

naehten an): 250 g. 
Pfirsiehe, kleinere: 3 Stiick. Gesamtgewieht = 200-225 g. 
Pfirsiehe, groLle: 2 Stiiek. Gesamtgewieht bis 225 g. 
Aprikosen (Marillen), kleinere: 3 Stiiek. Gesamtgewieht bis 180 g. 

Die viel zuckerreieheren graBen Aprikosen sollen vermieden werden (S. 56). 
Orangen, gelbfleisehige: 2 Stuck, mittelgraLl. Gesamtgewieht bis 

250 g. Die blutfleisehigen und die graBe Jaffa·Orange sind zuekerreicher 
und sollen vermieden werden. 

J ohannis beeren (Ribisel), Him beeren, Waldbrom beeren: 
I Normalportion von 200-220 g. 

Erdbeercn (Garten. oder Ananaserdbeere) 200 g. 
Walderdbeeren = 250 g. 
Stachelbeeren. reif = I50g. 
Sauerkirschen (Weichscl.) = 180 g. 
Ananas = cine Scheibe von 180 g (Schale eingereehnet). 
Wassermelone (auBen griin, innen rot). vollsaftig = 400 g. Dieses 

Gewicht bezieht sieh auf ein herausgesehnittenes Keilstiick, dessen brciter 
Riicken die AuBenhaut bildet und dessen Schneide in der Mitte der Frucht 
Jiegt. Der AbfaH betragt ungefahr 35%, so daB ala eBbarer Teil etwa 
250 g verbleiben. - K urbis = 600 g (mit Sehale). 

Zuckermelone, Ungarn = ein Keilstiiek von 300 g Gewicht. Bei 
den .uBeren Melonen der Mittelmeerkuste und Turkei 250 g. - Bei der 
spani.ehen Melone mit fast knorpelharter Sehale, die sieh im Kuhlraum 
bis in den Marz hindn trefflieh halt, Keil.tUek von 400 g (Ahfall etwa 100 g). 

Banane = eine mittelgroBe Frncht von etwa 70 g Reingewieht (Sehale 
hier nicht mitbereehnet). 
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2. Kompott RUS Friscbobst. 
Bei dem im Haushalte nach iiblicher Weise gediinsteten 

Frischo bst bleibt die Konzentration (= Verhaltnis von 
Wasser zu fester Bubstanz, insbesondere Friichtezucker) an­
nahernd die gleiche wie beim Rohobst, Friichte + umgebenden 
Baft als Ganzes gerechnet. Die Baftmenge betragt ungefahr 
1fa der Gesamtmasse. Btarkeres Konzentrieren durch Ein­
dicken, wobei die Saftmenge abnimmt, ist zu vermeiden, weil 
damit auch der prozentige Gehalt an Zucker steigt und die 
Berechnung des Zuckerwertes unm6glich wird. Warnende 
Beispiele dafiir wurden erwahnt (S.56). 

Wenn der Zuckerkranke den bereits erteilten Rat befolgt, 
den Baft beiseite zu lassen (B. 53), darf er auf 1 WBE 
30% mehr nehmen, als in obiger Tabelle bei den einzelnen 
Friichten verzeichnet ist, z. B. von Erdbeeren statt 200 g = 
200 + 30% = etwa 260 g. Das Entfernen des Baftes erfolgt 
am besten vor dem Anrichten durch Abseihen. 

Fiir Kern- und Steinobst, wo vor dem Kochen der AbfalJ 
beseitigt ward, gestalten sich dann die einer WBE entspre 
chenden Gewichtsmengen des genuBfertigen Kompotts: 

Kompott von: 
sauerlichen A pfeln. • . . . . . . . . . . 225 g 
Rt-inetten. Parmanen . . . • . . . . . • 200 g 
sauE'rlichen Apfeln als Mus (hierbei bleibt der 

SaIt in der Masse). . • . 
Sommer. und Herbstbirnen. 
Winterbirnen . . . . . . 
entstpinten Pfirsichen . . . 
entsteinten Aprikosen . . . 
entsteinten Sauerkirschen . 
nicht entsteinten Sauerkirschen . 
reifen Stachelbeeren . . . . . . 
Garten- und Walderdbeeren .. 

etwa 

180 g 
180 g 
300 g 
250 g 
200 g 
200g 
240 g 
200 g 
260 g 

Voraussetzung fiir die Eignung dieser Zahlenangaben ist, 
daB das Obst entweder ohne jeden Zusatz von BiiBstoff gekocht 
wird, oder daB das Saccharin kurz vor Ende des Kochens hei­
gefiigt wurde, oder daB das Obst mit etwa 8-10% Sionon 
zum Kochen angesetzt wurde. 

Ahnliche Werte gelten fiir eingemachtes Obst nach 
Vorschriften von Rezepten Nr. 173. Dort genaueres! 

Wenn die Friichte nach dem auf S. 54 geschilderten Ver­
fahren yor demKochen teilweise en tzuckert werden, nehmen 



62 Ergiinzungen and Erlii.uterungen zu den Tabellen. 

sie durch den DiffusionsprozeB Wasser auf. Beim Diinsten 
geben sie noch reichlicher als nichtentzuckertes Obst diinnen 
Saft abo Man kocht sie zur normalen Konsistenz von Kom­
potten ein. Bei Nichtverzehr des restlichen Saftes darf auf 
1 WBE 20% mehr Gewicht gerechnet werden, als den soeben 
angegebenen Werten entspricht, also Z. B. statt 260 g Erd­
beerkompott die Menge von etwa 300-310 g oder von ent­
eteinten Aprikosen statt 200 g die Menge von 240 g. 1m all­
gemeinen empfehlen wir dies Verlahren aber nicht, weil der 
Anstieg der Menge unbetrachtlich ist im Vergleich mit der 
Schadigung des Geschmackswertes (S. 54), und zwar ist die 
geschmackliche Schadigung groBer bei frisch gekochtem Obst 
alB bei Einmacheobst. 

S. Kompotte von gedllrrten Friichten. 
Wenn das auf S.54 bezeichnete Dorrobst nach dem dort 

angegebenen Verfahren vorbereitet und gediinstet iet, ent­
sprechen 3 gehaufte EBIOffel zu 50 g (also Gesamtgewicht 
der Masse ohne Saft = 150 g) einer WBE. 

4. Handelsware von Fruchtkonserven fiir Diabetiker. 
Fruchtkonserven fiir Zuckerkranke sollten immer in 

Gllisern, nicht in Biichsen, geliefert werden. Man beachte, 
daB sowohl ungesiiBte wie mit Saccharin und mit Sionon ge­
siiBte Konserven vorkommen. Technische nnd geschmack­
liche Griinde machen es wahrscheinlich, daB die mit Sionon 
bzw. einem Sorbit (S. 98) anderen Namens gesiiBten Frucht­
konserven sich immer mehr in den Vordergrund schieben 
werden. Wenn die Friichte von reichlich Saft umspiilt sind, 
sollte der Saft nicht mitverzehrt werden (S.53). 

Wir verlangen, daB der Zuckerwert der Friichte 
verantwortlich angegeben ist (S.58), und raten 
dringend, Ware abzulehnen, bei der dies nicht der 
Fall iet. 

Dann ist es, bei Beriicksichtigung folgender Aufstellung, 
gleichgiiltig, um welche Friichte es sich handelt und ob Ware 
aus losen Friichten, aus Marmelade, Mark oder Saft besteht. 
ZweckmaBig ist, wenn auch der Sionongehalt angegeben ist 
(schwache SiiBung bei 8-15 %, starke SiiBung bei 15% Sionon­
gehalt und mehr). 
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Unter der Voraussetzung, daB etwaiger Saft nicht mitver­
zehrt wird und im Hinblick darauf, daB ein Teil des Friichte­
zuckers La vulose ist, setzen wir fiir 1 WBE die zulassige Menge 
kauflicher Obstkonserven um 30% hOher an, als dem ana­
lytischen Zuckerwerte entspricht (S. 21). 1m allgemeinen be­
ziehen sich die Werte auf Gramm, bei Sarten auf Kubikzenti­
meter. Es ergibt sich: 

bei 3% Zuckerwert 400 + 30% = 520 g (bzw. cern) der Konserve 
4% 300 + 30% 390 g 
5% 250 + 30% 325 g 
6% 200 + 30% 260 g 
7% 175 + 30% 230 g 
8% 150 + 30% 200 g 

" 9% 135 + 30% 175g 
" 10% 120 + 30% 155 g 

Fruchtkonscrven verschiedenster Art (Kompott, Marmo­
laden, Sarte, Fruchteismark, Gallerten u. a.) mit genau an­
gegebenem Zuckerwerte (amtlich und meist von Zeit zu Zeit 
von uns selbst kontrollicrt) liefern in Deutschland u. a. die 
Nahrwerke Dr. Theinhardt, in Wien die Firmen Aug_ 
Fritz, G. u. W. Heller, Julius Meinl A. G., Nemogen­
werke (S. 248f£'). Wir fiihren die Art der erhaltliehen Waren 
und ihren Zuckerwert hier nicht im einzeInen an, da dies aus 
den Prospekten und den Aufschriften ersichtlieh ist. Zur 
Wertung beniitze man die vorstehende Tabelle. Von Frucht­
saften sind solche aus Himbeeren, Erdbeeren, Preiselbeeren, 
Johannisbeeren (Ribisel) und Sauerkirschen am gebrauch­
lichsten. 

L. Kase. 
Wegen hohen Eiwei13gehaltes der Kase, der nur von 

wenigen anderen gcnullfertigcn Nahrungsmitteln iibertroffen 
wird, ferner wegen des meist hohen Fettgehaltes (s. unten} 
bedarf der Kaseverzehr arztlicher Vorschrift. Man ist in 
Gewahrung von Kase jetzt zuriickhaltender geworden als 
friiber. Bei volliger Freigabe von Kase verzehren Zucker­
kranke oft ganz erstaunliche Mengen davon. Der geringe 
Milchzuckergehalt mancher Kasesorten kommt in seiner Ein­
wirkung auf den Zuckerhaushalt weit weniger als EiweiB 
und Fett in Betracht. Kase nach Schweizer, Edamer, Miin­
sterer, Mainzer, TilHiter Art, Roquefort-, Carnern bert-, Chester-, 
Gorgonzolakase u. dgl.,iiberhaupt aile verbreiteteren Dauer-
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kase sind entweder v6llig oder so gut wie zuckerfrei. Die 
SiiBrahmkase (Neufchatel u. ahnl.) enthalten frisch 2,5 bis 
3% Milchzucker; altere Ware etwa die Halfte; dem ent­
sprechende, unfermentierte Ware wird unter sehr verschiedenen, 
ortsiiblichen Namen iiberall hergestellt. 

Es kommen hier und dort such Falechungen vor. Namentlioh 
teure Sorten werden ofters mit Weillbrot oder Kartoffelmehl gcstrookt, 
was dem Geschmack nioht abtraglich ist. Dies bezieht moh nametltlich 
auf "Ksse nach Roquefortart"; in Deutschland und Osterreich freilich ist 
UtlS solche Ware bisher nicht begegnet. 

In der Regel wird der Kase von den Zuckerkranken als 
Nachtisch genossen oder als Belag bei einem zwischen­
geschobenen zweiten Friihstiick. AlB Unterlage dient Luft­
brotchen oder auch Brot, insoweit letzteres gestattet ist. 
Man gewohnt sich schnell daran, den Kase auch ohne Brot­
unterlage, mit oder ohne Butter, zu verzehren; namentlich 
hei Kase etwas derber Konsistenz. Von den meist gebrauch­
lichen Dauerwaren rechno man ala durohschnittlichen 
Tagesverzehr nicht mehr als 50 g, von Frischkase (Topfen, 
Quark u. dgl.) bis 100 g. 

Sehr beliebt und empfehlenswert ist der frische, nicht­
fermentierte Sauermilchkase (Quark, Topfen, Siebkiise). 
Bei gewohnlicher Zubereitung enthalt er allerdings oft bis 
zu 3% Milchzucker. Bei sorgsamem Auswaschen mit sehr 
kaltem Wasser gibt er 3/, und mehr davon abo Es laBsen 
sich aus ihm viele wertvolle und schmackhafte Gerichte fUr 
Zuckerkranke herstellen. U. a. Rezept Nr. 154, 155. 

Der Fettgehal t des Kases bedarf mit Riicksicht auf 
bestimmte Kostformen starker Beachtung. Leider ist die 
Auswahl der wahrhaft fettarmen Kase nur gering. Die meist 
gebrauchlichen Tafelkase sind sehr fettreich. Die folgenden 
Kasenamen bezeichnen Art und Charakter des Kases, 
nur selten den Ursprungsort, da nur wenige Namen gesetzlich 
geschiitzt sind, und da jetzt in vielen Landern, namentlich 
in Osterreich und Deutschland, die verschiedensten Kase, 
weiche nach ihrer U rart bezeichnet werden, in trefflichster 
Beschaffenheit und meist erheblich billiger als die importierte 
Ware hergestellt werden. Es hat daher sowohl ffir die AIl­
gemeinheit wie fiir don Diabetiker gar keinen Sinn mehr, in 
Deutschland und Osterreich Kase beriihmten Namens aus dem 
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Ausland zu beziehen. Das sind auch dort Iiingst, trotz gleicher 
Artbezeichnung, keine Waren einheitlichen Ursprungs und 
ortlicher Gebundenheit mehr. Sondern jede Einzelart wird 
auch dort an verschiedensten und voneinander ganz unab· 
hangigen Stellen fabriziert, nicht besser und nicht schlechter 
als bei uns. Eine gewisse ortliche Gebundenheit haben in 
bezug auf Qualitat der Roquefortkase und die englischen 
Chester· und Stiltonkase. 

Die hier folgende Einteilung der Kase nach Fettgehalt 
bezieht sich auf die kaufliche genuJ3fertige Ware. Die 
Zahlen sind zumeist den Schall·Heislerschen Tabellen ent· 
nommen. Die Gruppennamen, wie Rahmkase usw., entspre. 
chen den iiblichen Handelsbezeichnungen. 

Die international festgelegte Einteilung in "Uberfettkii.se, Fettkase usw. 
bezieht Blah auf die Trockensubstanz des Kases und ist nur fiir den 
Nahrungsmittelchemikpr und die Marktkontrolle von Belang. Fiir unsere 
Zweeke ist sie unbrauehbar. 

Rahmkase ("UberfettkaBe) im Durchschnitt = 37% Fett (bis 50% und 
mehr). Arten: Engliseher Rahmkiise, Brie, Roquefort, Gervais, Neuf. 
chateller, Stilton, Straeehino, Mascarpone. 

Fettkiise im Durchschnltt = 30% Fett. Arlen: Camembert, Emmen· 
taler Weichkase, Cheddar, Chester, Edamer, gewohnlicher Emmentaler, 
Gorgonzola, Gauda, Munster, Tilsiter, Salzburger. 

Balblettkiise im Durchschnitt = 14%. Arten: Camembert, Parmesan, 
Romadour, Limburger Backsteln. Ala "halbfett" 1m Handel gangbare 
Sorten von Edamer, Gouda, Camembert, Tilsiter, Brinsen (dieser un· 
vermischt: 23-25% Fett; und etwa 1,7% Kochsalz), Mondsee. 

Eluvler'elfettkiise 1m Durchschnltt = 9,5% Fett. Arlen: Danischer 
Exportkase, Schwedlscher Kummeikiise, Oberengadiner Kase. Entspre· 
chend bezeichnete Sorten von Limburger Kase. 

Magermllthkiise im Durchschnitt = 3-2% Fett. Hier absteigend 
geordnet von etwa 6-1 %: Magere Laibkiise, Mainzer Handkiise. Ziger. 
Kriiuterkiise, Reib-Topfen, Kochkiise, gewohnlicher, frischer Quark 
(Topfen), OllOiiLzcr QU81'gel, Harzer Handkiise. 

Die Einordnung in Fettkase bis 1/, Fettkase erfolgte 
unter Bezugnahme auf die meist gebrauchliche Handelsware. 
Die meisten gangbaren Kasearten dieser 3 Gruppen werden 
jetzt auch als Fett., Halbfett- und Viertelfettkase hergestellt 
und sind in diesen Formen in gro/3eren Kasegeschiiften er· 
haltlich. Fiir Magerkost sind nur die Einviertelfettkase 
und die ausgesprochenen Magerkase empfehlenswert. 

Der Kochsalzgehalt des Kases ist im allgemeinen nur 
bei einigen wenigen bestimmten Kostformen Zuckerkranker 
in Betracht zu ziehen. Von starker Bedeutung ist er bei 

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Auf!. 5 
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etwa erforderlichen Entfettungskuren, die recht hii.ufig 
wiinschenswert sind, und vor allem bei entziindlichen Vor­
kommnissen aIler Art, unter denen Furunkulose und 
Gangran die haufigsten sind. (Dariiber allgemeine Bemer­
kungen S.I88). Wahrhaft kochsalzarm ist nur der frische 
Topfen, dessen Salzgehalt man durch Auswaschen und Aus­
pressen in kaltem Wasser auf ein Minimum herabdriicken 
kann. Vnter 1% Kochsalz enthalten die reinen Rahmkase 
(Gervais-Typus) und der italienische Mascarpone; zwischen 
2 und 1% der englische Rahmkase, Cheddarkase, fettreicher 
Imperialkase, einzelne Sorten Parmesankase (dieser meist 
kochsalzreich!). Gleiche Werte trafen wir an bei bester Ware 
des echten Tilsiter Kases. Die wei taus meisten gangbaren 
Kase enthalten zwischen 2 und 4% Kochsalz, viele bis 5%. 
Abgesehen von ganz wenigen Arten ist daher Kase im 
kochsalzarmer Kost nur in sehr bescheidenen Mengen, d. h. 
etwa bis 20 g taglich verwendbar. Kasegerichte S.81ff. 

Von den in Osterreieh hprgestellten Kisearten sind naeh Mitteilung 
von Prof. W. Winkler (Hochschule fUr BodPnkulturl ungesalzen nur 
der "ungesalzene Quark" und der Gervaiskise. Sehwach gesalzen: 
Halb·Emmpntalpr und Grojer, die Kiise nach Bel·Paese·Art (Landkise, 
Tiroler Gold. die Mondseer· und die Trappistenkisel, die Imperialkise und 
einige Sorten .. Friihstiickskase", z. B. von Gebr. Wild & Sohn, Wien, 
Neuer Markt, femer unvermischter Brinsen. Sehr salzarm Yoghurtkise 
von C. Hauert, Wien, Tuchlauben 15. 

1m iibrigen ist der Kochsalzgehalt weitgehend von dem Gutdiinken 
des Kasers und den Anforderungen seiner Abnehmer abhiingig. 

M. MehJ, Mehlersatz, Teigwaren. 
Von gewohnlichem Mehl kann nur in sahr leichten Fiillen 

von Diabews beim Backen, Kochen, Anrichten von Tunken 
uew. Gebrauch gemacht werden. In welchem Vmfange. iet 
fur jeden Einzelfall vom Arzt zu bestimmen. Das verbrauchte 
Mehl ist dann auf die erlau bte Tagesmenge der Kohlenhydrate 
anzurechnpn, und zwar nach dem MaBetabe 16 g Mrhl = 20 g 
WeiBbrotchen = I WBE (S. 16). Zum Binden ( .. Einbrenn") 
fiir I Portion Gemiise genugt ca. l/a WBE Normalmehl; 
also etwa 8-9 g Mittelfeinmehl. 

Zum Hi n den von Tunken, Suppen, Gemusen dienen statt 
Mehl als kohlenhydratfreie oder nahezu freie Ware am besten: 
frisch hergestellter, ausgewaschener (s. oben), fein zerrie-
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bener Siebkase (Quark, Reib-Topfen); ferner Parmesanklise 
und von pflanzlichen EiweiBpraparaten Dr. Klopfer's Lecithin­
eiweiB, auch Agar·Agar (hiervon 0,2% fiir warme Gerichte). 
Weiteres iiber Bindemittel S. 33, 37. Die EiweiBpraparate 
miissen vor Verwendung mit wenig kaltem Wasser zum Auf­
quellen angesetzt werden (S. 4). 

Von den sog. Diabetikermehlen sind einige tatsachlich 
vollig oder nahezu kohlenhydratfrei, Z. B. Callard'sCasoid 
Flour (London), Cereo Co.'s Soy Bean Gruel Flour (Tappan 
N. Y.), Barker's Gluten Flour (Sommerville, Mass. l, Hflalth 
Food Co.'s Almond Meal (New York), Lister's Casein Diabetic 
Flour (Lister Bros. Inc., New York), Allenbury's Diabetic 
Flour (London, Allen-Hanburys Ltd.). Aber alJe diese Mehle 
sind wohl fiir die Nahrungsmitteltechnik, aber kaum fiir den 
hauslichen Gebrauch geeignet. Ihr beherrschender Best&nd­
teil sind EiweiBkorper. Fur die hausliche Kiichentechnik 
bieten sie keinen Vorteil vor den vorher erwahnten Ersatz­
stoffen, die viel billiger sind. 

Diabetikermehle mit verringertem Starkegehalt. 
Die hierher gehorigen "Diabetikermehle" sind fast aile sag. "gestrecktc 

Mehle", d. h. Gemische von echtem Mehl und vegetahilischen oder Milch· 
EiweiBpriparaten. Mit ihnen sci man iuJ3erat vorsichtig, da vielfach ein 
sehr verwerflicher Unfug mit jener Bezeichnung getrieben wurde (in allen 
Landern!). Der Name verfiihrt zu dem Giauben, das Praparat sci kohlen­
hydratfrei oder mindestens hOchst kohlenhydratarm. In iibprau8 zablreichen 
Fallen ist es aber nur urn 8-12% irmer daran alB die gewohnlichen Mehle 
des Handels. 

Man kann sich ein "gestrecktes Mehl" im eigenen 
Haushalt bereiten durch Mischung von 1 Teil gutem Weizen­
mehl (ca. 70% Starkegehalt) und 1 Teil Klopfers Lecithin­
eiweiB (Weizenkleber). Diese Mischung enthlilt ca. 36% 
Starke. Etwa 33 g davon haben den Wert = 1 WBE (= 20 g 
WeiBbrotchen). Zum Binden und "Einbrenn" ist das Gemisch 
sehr gut gceignet. 1/2 WBE = 16 g der Mischung genugt ffir 
1 Portion Gemuse und wird meist geschmacklich dem Normal­
mehl fur diese Zwecke gleich gewertet. Ein schmackhaftes 
Brot liiBt sich schwer daraus backen, wohl aber leidlich 
schmeckendes, flach ausgerolltes, fladenartiges Dauergebiick. 
Unter Zusatz von Wasser, Ei, Butter und Salz entsteht aus 
dieser Mehlmenge (33 g) eine genuBfertige Fladenmasse von 

5* 
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50-60 g Gewicht. Man hat aber das Quantum des eBbaren 
Gebiicks wesentlich vermehrt, d. h. im VerhiHtnis von 20 auf 
50-60 g. Mit Kiise lassen sich auch .. Kasestangen" daraus 
bereiten; ebenso Plannkuchen und Gebiicke oder andere 
Gerichte aus Riihrteig, in welchen zum Lockern und Auf­
gehen Eierklar-Schnee untergezogen ist. 

Irnrncrhin etellt das durch solche EiweiBe gestreckte Weizenrnehl beirn 
Herstellen von Mehlspeisen hohe Anforderung an die Kiichentechnik. Es 
ist ein recht sprodes Material, und daher hllben sich diese einfachen ge­
streokten Mehle hiiuslicher Mischung zurn Herstellen von Mehlepeisen und 
Gebicken niernals recht einbiirgern kiinnen. 

Ge brauchsfertig hergestellte Mehle mit v!lrringer­
tem Stiirkegehalt fUr Diabetiker werden im allgemeinen jetzt 
vorgezogen und sind in allen Geschiiften, die Spezialwaren fUr 
Diabetiker feilbieten, erhiiltlich. FUr solche Mehle ist unseres 
Erachtens die Bezeichnung "Diabetikermehl" nur zu­
lassig, wenn ihr Gehalt an zuckerbildendem Kohlenhydrat 
(fast ausschlieBlich .. Starke") 40% nicht iibersteigt. Das ist 
etwa die Hiilfte des Gehaltes in normalem Feinmehl. FUr 
den Gebrauch im Haushalte liegt die untere Grenze der 
Backfiihigkeit und sonstigen kiichentechnischen Verwend­
barkeit bei 30% Gehalt an zuckerbildendem Kohlenhydrat, 
wahrend in geschulten Betrieben auch bei etwas geringerem 
Gehalte (30-25%) schmackhafte Ware herstellbar ist. 1m 
Hinblick auf die eingangs (Kleindruck) erwahnten MiBstiinde 
kaufe man nur solche "Diabetikermehle", deren 
Gehalt an zuckerbildendem Kohlenhydrat verant­
wortlich angegeben ist (S. 62). 

Bei ihrer Verwendung ist natiirlich der Kohlenhydrat­
gehal t in Anschlag zu bringen und darnach die zuliissige 
Menge zu berechnen. 

Die folgende kleine Tabelle lehrt, welche Gewichtsmenge 
Diabetikermehl und Diabetikergebiick bei bestimmten Kohlen­
hydratgehalte einer WeiBbroteinheit (s. 16) entspricht: 

Bei Gehalt von 40% entsprechen einer WBE 30 g Mehl oder Gebick 
" 35% 33g .. 
.. 30% 40g .. 
" 25% 50g .. 
.. 20% 60g .. 
.. 15% 80 g " 
.. 12% " 100 g .. 
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Bei Gehalt von 10% entsprechen einer WBE 120 g Mehl oder Geback 
8% 150g .. 
5% .. 240 g .. 

Aus diesen Zahlen ist unschwer zu berechnen, wieviel WBE 
einem Gebiick oder Gericht (bzw. Teilen eines solchen) ent­
sprechen, zu dessen Bereitung eine abgewogene Menge des 
Diabetikermehles verwendet wurde. 

Es gibt jetzt so zahlreiche "Diabetikermehle" verschie­
dener Herkunft, daB es unmoglich ist, sie auch anniihem.d 
vollstiindig aufzufiihren. Jeder AIzt wird gem. diejenigen 
Marken empfehlen, mit denen er vertraut ist. Wir erwiihnen 
hier einige bewahrte Marken, mit denen wir zu arbeiten 
gewohnt sind (Quellenangaben S.248): 
Dr. Theinhardt'8che Nii.hrmittelwerke: "Diabetikermehl I" mit 36% Starke­

gebalt. Paniermehl mit 25 % Stii.rkegehalt. 
Aug. Fritz (Wien): "Diabetiker-Eiweillmehl" mit 40 % Starkegeha.lt, 

"Backfiibiges Aleuronatmehl" mit 33% Stii.rkegehalt; "Diabetiker­
Teigwaren" mit 35% Starkegehalt; "Diabetiker-Briisel zum Panieren; 
mit 15% Stii.rkegebalt (sehr gelobt zu genanntem Zwecke) • 

• ,Primiirmehl" der Diatei (Berlin) mit 27% Kohlenhydratgeha.lt. 

Den Diabetikermehlen pflegen Rezepte fiir Herstellung 
von Gebacken und Gerichten beigefiigt zu sein. 

Teigwaren aus gestreckten Mehlen, wie kaufliche nudel­
und makkaroniartige Fabrikate, lassen sich technisch zwar 
leicht herstellen, haben sich aber nicht recht durchsetzen 
kiinnen, da sie bei starker Streckung des Mehles geschmacklicb 
nicht befriedigen, bei geringer Streckung nur in kleinen, kaum 
lohnenden Mengen zulassig sind. Immerhin fiihren die Sonder­
geschiifte fiir Diabetikem.ahrung salcha gestreckte Teigwaren. 
da sie doch gelegentlich gem. genommen werden. 1m allge­
meinen verwende man sie nur, wenn der Arzt mehr als 10 WBE 
am Tage erlaubt. Die zuliissige Menge ergibt sich aus der 
Angabe des Starkegehaltes und aus der kleinen Tabelle auf 
S.68. Der Starkegehalt der Aug. Fritzschen Teigwaren 
ward oben angegeben. 

Beliebter sind im allgemeinen bei den Zuckerkranken die 
im Haushalt hergestellten frischen NudeIn. Rezept und Wert­
berechnung Nr. 147, 149. 

Paniermehle bzw. Brosel mit mehr oder weniger 
niedrigem Starkegehalt sind gleichfalls in entsprechenden 
Sondergeschiiften mit Angabe ihres Stiirkegehaltes kauflich 
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(s. oben). Uber ein im Haushalt leicht herstellbares starke­
freies Paniermehl vgl. Rezept Nr.96. Vgl. auch die Rat­
sch1age auf S. 12. 

Wir weisen ferner hin auf das Getreidekeimlings-Praparat 
Materna und auf Nahrhefe (S.4). Beide sind auBerst 
reich an Vitaminen. Da die Tagesmenge ca. 10-15 g nicht 
iibersteigt, kommt der Kohlenhydratgehalt so wenig in Be­
tracht, daB wir selbst bei strengen Kostformen die sehr wert­
volle, auch den allgemeinen Kraftezustand begiinstigende 
Materna ohne Anrechnung auf WeiBbrot gestatten und 
empfehlen. (Einriihren in fertige Suppen und Gemiisej nicht 
kochen I). Zu Backzwecken nicht geeignet. 

N. Brot und Brotersatz. 
Brot, brotahnliche Gebii.cke, Kuchen, Zwieback, Biskuits 

u. dgl. werden auf die Dauer mehr als fast aIle anderen Nah­
rungsmittel vom Zuckerkranken schmerzIich entbehrt. Man 
gab Rich daher seit langem Miihe, mehlfreie und mehlarme 
Gebicke herzustellen. Eine voll befriedigende Lasung der 
Aufgabe ist aber noch nicht gefunden. Man kann drei brauch­
bare Gruppen unterscheiden. 

1. Gebieke ohoe Meht. 
Hierunter versteheo wir Gebii.cke, die vallig oder nahezu 

kohlenhydratfrei sind. Als Ausgangsmaterial pHegen Mandeln, 
Weizenkleber, Casein und Caseinpraparate zu dienenj alles 
in allem sog. "EiweiBmehle", zum Teil gleichzeitig fettreich. 

Mandelbrot ist das alteste unter ihnen. Die Mandeln 
lassen sich auch durch Hltsclniisse und (Brasil-) Paraniisse 
ersetzen. Um das aus dem fein zermarserten Brei gewonnene 
Mandelmehl wirklich so kohlenhydratfrei zu machen, daB 
der Starke- und Zuckergehalt unbedingt vernachlassigt werden 
kann, bedarf es einer gewissen Vorbereitung (beschrieben bei 
Rezept Nr.113). Die aus nicht entsprechend vorbereitetem 
Mandel- und NuBmehl hergestellten Weich- und Hartgebacke 
(sowohl hausliehe GeMcke wie kauiliche Ware) geharen der 
nachsten Gruppe (2) an. 

Windgeback aus Eierschnee (Rezept Nr. 108). fiillbar 
mit Schlagsahne oder Fruchtgallerte (Rezept Nr.108), ist als 
Nachtisch oder zum Tee sehr beliebt. 
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Ein hOchstmehlarmes Klebergebii.ck aus Dr. Klopfer's 
Lecithineiweill (a13t sich im Haushalte herstellen (Rezept 
Nr. 147); ebenso aus dem Allenbury-Mehl (S. 67), dessen 
Packungen verschiedene Rezepte beigegeben sind. 

Von kauflicher Ware - es ist viel kaum genie./lbare 
Ware im Handel - befriedigten am meisten: 

Ch. Singer (Basel): Biskuits mit 57.6% Eiwei13. 32% 
Butterfett. 1,6% Kohlenhydrat. 

Huntley und Palmers' (London) "Akoll"-Biskuits 
mit 1.5% Kohlenhydrat. 

Callard & Co.'s (London, Regentstreet 74) Casoid Bread 
(27%), Prolacto Bread (37%), Casoid Rusks (66%) ohne nach­
weisbaren Mehlgehalt; Casoid Biscuits (59%), mit 2.3%. 
Prolacto Biscuits (57%) mit 2% Kohlenhydrat. Die ein. 
geklammerten Zahlen geben den E i wei 13 g e h a I tan. 

Pokorny (Konditorei in Teplitz): Feuchte, gut halt­
bare braune Brotla.ibchen mit 0.8% Kohlenhydrat. 

Auch das unten erwahnte Diabetikerbrot nach Dr. Plasch­
kes konnte man dieser Gruppe noch zurechnen. 

2. Gebiicke mit verhiiltnismiiBig wenig Mehl. 
Wir schicken voraus die Durchschnittswerte fiir verschie­

dene Normalgebacke, wie sie der Gesunde aus den gewohn­
lichen Backereien entnimmt. Es enthalten an Starkemehl und 
anderen unmittelbar in Zucker iibergehenden Kohlenhydraten: 

Felnstes Weizenbrot •..•••. 
Durohschnitts-WeiBbrot . . • . . . 
Weizen - Vollkornbrot, Schrotbrot, 

Grahambrot ....••• 
Feines Roggenbrot • . . . . • . • 
Roggen-Welzen.Gemischbrot (Typus 

KommiBbrot) 
Roggen-Vollkornbrot 
Weizenzwieback ......•.•• 
Knackebrot. . . . . . . • . • • • 

58-60% 
48-52% 

ca. 50% 
ca. 50% 

ca. 47% 
ca. 46% 

70-75% 
ca. 56% 

We1chgebiicke 

} Hartgebiicke. 

Die weitaus meisten als "Diabetikergebii.cke" angepriesenen 
Brote, Zwiebacke u. dgl. enthalten n u r 10-20% weniger 
Starkemehl usw. als Ware des alIgemeinen Handels. welche 
sie nachahmen. 

Der Vorteil solcher Sonderware steht nicht im riohtigen Verhiiltnis zu 
ihren meist recht hohen Preisen. Will man sich mit so geringer Erniedrigung 
des Kohlenhydratgehaltes begniigen, so greift man besser zum Weizen-
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Vollkornbrot (Grahambrot) oder zu dem &ehr sohmackhaften groben 
Rheinischen und Westfiilischen Schwarzbrot (sog. Kolner Schwa.rzbrot 
grober Art usw.). Beim Verzehr der groben Roggcnbrote, die bekanntlich 
die Darmtatigkeit &ehr begiinstigen, wird ein gewisser Teil der Mehlstoffe 
im Darm vergol'Pn. so daB etwa nur 42% verdaulicher, zur Zuckerbildung 
geeigneter Koblenhydrate dem Brote eigen sind und daB etwa 28 g dee Ge­
bicks einer WBE (= 20g feinem Weizenbrot) entsprechen. 

a) 1m Haushalt lassen sich Gebii.cke, die etwa halb soviel 
mehlige Stoffe enthalten wie Normalgebacke, nach tiblichen 
Backrezepten hersteIlen, wenn man g e w 0 h n I i c h e s Me h I 
mit gleichen Teilen L e zit h i n e i wei B (Dr. Klopfer) mischt. 
Ohne weitere Mischung sind dazu auch geeignet die auf S. 68 
erwahnten .. Dia betikermehle" mit einem Gehalte zwischen 
40 und 30% Kohlenhydrate. Sie aIle eignen sich weit besser 
zum HersteIlen von Brotlaiben als von Brotchen. 200 'g der 
kauflichen "Diabetikermehle" ergeben etwa 300 g Weich­
geback. 

Da stirkearme Mehle schwer ausreichend vergiren, setze man sowoh: 
beim Herstellen von Brot wie aoeh anderer Hefeteige auf je 100 g fertigen 
Teiges 1 g kiinflichen Trauhenzuekers zn. Die Hefe wird dadurch stark 
wirksam gemacht, der Traubenzucker vergiirt rpstlos. Man muB nur den 
Teig etwas lii.nger giren lassen, e.ls bei Normalmehl iiblioh iat. 

1m allgemeinen wird vom Selbstbacken von Brot uaw. 
aus den in diesem Abschnitt (2) erwahnten Mehlen in Haus­
haltungen jetzt viel weniger Gebrauch gemacht alB frillier, 
do. es doch ziemlich schwierig ist, gleichmaBig gute Gebacke 
herzustellen, und do. entsprechende Handelsware jetzt nicht 
nur in GroBstadten, sondern auch in den meisten kleinen 
Stadten erhaItlich oder leicht zu besorgen ist. 

b) Kiiufliehe Gebiieke. Abgesehen von sog. Luftbrot 
(s. unten), soIlten nur solche Gebacke unter der Bezeichnung 
.. ffir Zuckerkranke" oder unter gleichsinniger anderer Be­
nennung im Handel zugelaasen werden, deren Gehalt an 
Mehl usw. nicht mehr als halb so groB ist wie der Gehalt 
gewohnlicher Handelaware gleicher oder ahnlicher 
Art. Dies miiBte gesetzlich verfiigt werden; dann wUrde 
die Irrefiihrung von Zuckerkranken und mangelhaft unter­
richteten Arzten durch willkiirliche Anpreisung ungeeigneter 
Ware aufhoren. Wer sich dariiber unterrichten will, wie irre­
fiihrend die Anpreisungen oft sind, sei auf die amtlichen 
Untersuchungen von W. Stiiber verwiesen (Medizinische 
Welt 1927, Nr.33 und 1928 Nr.47). 
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Von allen Backwaren des Handels muB verlangt werden (wie bei ein­
gemachten Friichten, S.58), daB der Gehalt an zuckerbildenden 
Kohlenhydraten auf jeder Packung verbindlich angegeben ist_ 
Ihr .!quivalentenwert ist aus der Tabelle auf S. 17 ersichtlich. Dariiber 
hinaus muB sich der Handel aber auch dazu bequemen, neuzeitlichen Er­
nahrungsformen entsprechend, den <;lehalt an Fett und Kochsalz vcr­
antwortlich anzugeben. Ferner wird mit Recht auch Angabe des Protein­
gehal tes zu verlangen sein. Dies alles nicht nur bei Gebiicken fiir Zucker­
kranke, sondern - in Anbetracht der iiberragenden Wichtigkeit aller Back­
waren - auch bei siimtlichen Gebacken, die unter der Fahne "diabeti­
sches-Geback u. dgl." gehen und fiir die Krankenhehandlung bestimmt 
sind. Die Werte brauchen durchaus nicht auf Dezimalprozente genau an­
gegeben werden. das wiirde triigerischer Pharisaismus der Exaktheit sein. 
Es geniigen Grenzwerte, z. B. fiir .. Weichgebiick fiir Zuckerkranke": 25 bis 
28% Kohlenhydrat oder 30-34%. 

Fur aIle Gebacke diesel' Gruppe gilt die Forderung, daB: 
ihr Kohlenhydratgehalt, ihrem WeiBbrotwert entsprechend. 
in Anschlag gebracht wird. Die weitaus meisten zu diesel' 
Gruppe gehorigen Weichgebacke des Handels enthalten 
zwischen 20 und 40% Starke; einige sind kohlenhydrat­
armer. Aquivalcntberechnung wie bei Diabetikermehl, 
worauf verwiesen sei. Del' Diabetikergebacke dieser Gruppe 
gibt es noch sehr viel mehr als del' Diabetikermehle, so­
daB wir fiir die folgende kleine Tabelle nur einige uns 
wohlbekannte Waren herausgreifen konnen und im ubrigen 
auf die verbindlichen Angaben der Fabrikanten verweisen 
mussen. 

Die kauflic hen "W eichge backe fiir Diabetiker" sollten 
nicht mehr als 30% zuckerbildenden Kohlenhydrats enthalten. 
Dies ist halb so viel wie in dem besten NormalweiBgeback 
aus feinem Weizenmehl. 

Hier muB dem wcitvcrbreiteten Irrtum entgegengetreten 
werden, daB das sog. Grahambrot (aus Vollkornweizen 
bereitet) dem Diabetiker zur freien Verfiigung stehen durfe. 
Wie aus der kleinen Tabelle auf S. 17 ersichtlich, enthalt 
dieses Geback nur 10% weniger Kohlenhydrat als feines Wei­
zenbrot_ Im Gcgensatze zu grobem Roggenschrotbrot kommt· 
sein Kohlenhydrat im Korper zu voller Auswirkung. 

Diiitei - Primarbrot (Simon - Apotheke, Berlin) ..... 
Conglutin-Wenikobrot von Fromm in KotzBchenbroda 
Diabetikerbrot von F. W. Gumpert in Berlin, Fabrik-

marke Nr. 200a .•.................. 
Diabetikerbrot von Ch. Singer in Basel . . . . . . . . 

mit 24,6% Stiirke. 
" 28,7% 

" 26,3% 
" 25,0% 
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Wiener Waren. 
Aug. Fritz: 

Litonbrot ... 
Dunkplbrot . . 
Plasohkea Diabetikerbrot 

25% Zucker lieferndes Koblenhydrat 
16% 
5% 

Die beiden ersten sind altbekannt und beliebt. Das an 3. Stelle ge. 
cannte Brot ist neuerdings dazugekommen. Trotz seines iiberaus niedrigen 
Zuckerwertes ist es schmackhaft und wurde wegen seines hohen Sattigungs. 
wertes auf der Diabetikerabteilung des Krankenhauses der Stadt Wien 
8Chnell beliebt. Darin: EiweiB = 37%. Fett = 8-9%. Gesamtkoblenhydrat 
einschlieBlich Zellulose = 14%. darunter 4.5-5% zuckerbildendes Koblen. 
hYdrat; etwa 290 Kalorien in 100 g Brot. 

Ant. Waldheim: Primarbrotchen 15% Zucker lieferndes Koblen­
bydrat. Ein Brotchen von etwa 60g Gewicht hat den ungefli.hren Wert von 
~/. WBE. Eine WBE = 80 g des Gebaokes. 

Das Gebiick ist schmackhaft und beliebt. 

Bei Dauerge backen (Hartgebacken) halten wir die Be-
2eichnung "fiir Diabetiker" nur dann ffir zuliissig, wenn 
ihr Gehalt an zuckerbiIdendem Kohlenhydrat 35% nicht 
wesentIich iibersteigt (vgl. Luftbrot!). Wir erwahnen aus 
dieser Gruppe: 
Thplnhardt (Cann.tatt): Soyapan-Teegebiick = 25% Starke, 50g 1WBE 
Singer's Diabetlkerzwleback. • • • • • . • • • = 18% 65 g 

Diabetikerzwieback ....•....• = 32% 35 g 
.. Mandelmakronen..... • . • • . . = 7% 170 g 

Gumpert's Diabetikerzwieback . . • . • • . • = 31% 40 g 
.. Tpekuchen. . • . . . . . . . . .• = 31 % 40 g 

G. Fritz' Kleberzwleback • . . . . . • . • • • = 28% 42 g 
Diabetikerzwieback • . • • . . . . • = 31% 40 g 

" Longuets ................ = 27% 45 g 

Auf das Soyapangebii.ck sei auf Grund unserer Erfahrung 
besonders hingewiesen. Noch beliebter sind die Mandel­
m a kr 0 n e n der gleichen Firma. Sie enthalten etwa 7% 
verzuckerbares Koblenhydrat. Von besonderen Fallen und 
besonderen Kostformen abgesehen geben wir nicht selten 
a-4 Stiick dieser Makronen ohne Anrechnung auf WBW 
frei; als am besten ala Teegebiick. 

'Ober Mandelgebi.i.cke verschiedene Rezepte: Nr.1l2ff. 
'bis 126. 'Ober verwendbare Mengen vgl. S.227/28. 

Es ist vom Arzte nicht zu iibersehen, daB alIe Brote mit vermindertem 
Stiirkegehaltst&rk mit EiweiB (meistPflanzeneiweiB oderCasein) und manoh. 
mal auch mit Fptt angereichert sind. Dies ist es, was den Gehalt an 
Koblenhydraten herabdriickt. 
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s. Lnftbrote. 
Die sog. Luftbrote wurden zuerst in Frankfurt a. M. auf 

C. v. Noorden's Veranla.ssung hergestellt, anfangs in sahr 
unvollkommener Beschaffenheit. Zumeist sind sie aus einem 
Gemisch von Weizenkleber und ·mehl hergestellt und ent· 
halten gewichtsprozentisch zwischen 25 und 50% Kohlen­
hydrat. Infolge besonderer Backart haben sie aber vielporige 
Struktur und groBes Volumen angenommen und sind im 
Verhiiltnis zu ihrer GroBe federleicht. Trocken aufbewahrt 
halten sie sich viele Wochen lang in gutem Zustande. Dies 
setzt fettarme Ware voraus. Der Tagesverzehr liegt bei 
zweckmaBigem Aufbau der Gesamtkost in der Regel zwischen 
20 und 25 g; iiber 30 g sollte er in der Regel' steigen. Bei 
sehr starkem Reichtum an pflanzlichem EiweiB schwankt 
der Kohlenhydratgehalt der bestbewahrten Luftbrote zwi· 
schen 15 und 30%. Hohere Kohlenhydratwerte sind unnotig 
und unzweckmaBig und sollten abgelehnt werden; solche mit 
geringerem Kohlenhydratwert sind aHzu unschmackhaft. Wie 
bei anderen Sonderwaren fiir Zuckerkranke miissen die 
Kaufer darauf bestehen, daB der Kohlenhydratgehalt der 
Luftbrotchen verantwortlich angegeben ist (S. 58, 62 u. a. O.) 
Der Gehalt an EiweiB (Kleber) pflegt bei Luftbroten meist 
zwischen 50 und 55% zu Hegen. 

Von seltenen Ausnahmen abgesehen, gestatten wir Luft· 
brot auch bei Kostformen, die sonstigen GenuB von Kohlen· 
hydrattragern ausschlieBen. Dies ist fast iiberall iiblich 
geworden, obwohl es begrifflich zu beanstanden ist. Wir trei­
ben ja aber keine Logik, sondern praktische Medizin. Alles 
dies hat aber nur dann Berechtigung, wenn der Starke­
gehalt nicht hoher als 30% ist, und wenn die Tages­
menge des Gebackes 30 g nicht iibersteigt. Aus­
nahmen S. 77, 145. 

Man bedenke, daJ3 bei maxima.ler Bewilligung, d. h. 30 g Luftbrot mit 
30% Kohlenhydrat, nur 9 g Starke = "I. WBE zugefiihrt werden; bei 
mittleren Warten. d. h. 25 g Luftbrot mit 25% Kohlenhydrat etwa 6 g 
Starke = 'I. WBE; bei mittlerem Verzehr (25 g) eines Luftbrotes mit nur 
15% Kohlenhydrat etwa 4'/. g Starke = etwa 'I. WBE. Die Unterschiede 
zwischen den berechneten maximalen nnd minimalen Mengen sind so 
gering, daB wir es den Patienten iiberlassen. innerhalb der bezeichneten 
Grenzwerte filr Luftbrotmenge nnd seines prozentigen Gehaltes an Kohlen· 
hydrat die besondere Art des Lnftbrotes nach seinem Geschmacke zu 
wahlen. 
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Wir haben die Grenzen genau bezeichnet, die wir ffir die 
richtigen halten, weil wir bei unseren eigenen Analysen auf 
Luftbrote des In- und Auslandes stieBen, die ungebiihrlich 
reich an Kohlenhydraten waren (40-50%!). Man darf also 
nicht alies was Luftbrot ist, als gleichwertig hinnehmen. Des 
weiteren kommt es oft genug vor, daB Patienten wahnen, sie 
diirften Luftbrot in jeder beliebigen Menge verzehren. Sie 
gelangen dann in gutem Glauben manchmal bis zu 100 g am 
Tage, besonders von den wohlschmeckenden mit sehr hohem 
Kohlenhydratgehalte, und zu einem Starkeverzehr von 
40-50 g. Sie hatten statt dessen auch 100 g grobes Bauern­
roggenbrot essen kOnnen. Durch derartige Irrtiimer und 
"Oberschreitungen sind schon gar manche iiberraschende 
Verschlimmerungen der diabetischen Stoffwechsellage vor­
gekommen. 

Der Arzt muB natiirlich iiber den Kohlenhydratwert der 
von ihm verordneten Luftbrotchen unterrichtet eein und 
anordnen, welches Gewicht im EinzeHalle und bei beetimmter 
Kostform zulassig ist. Bei Kostformen mit reichem Kohlen­
hydratgehalt sind Luftbrote ganzIich unnotig. 

Luftbrote sind teils in Form kleiner Brotchen, teils in 
Form mannigfach gestalteter Brote im Handel. Ihr Zweck 
iet im wesentlichen, als Unterlage fur Butter und sonstigen 
Belag zu dienen. Man muB sie mit sehr scharfem, diinnem 
Messer in Scheiben schneiden; sonst zerbrockeln sie. Der 
Geschmack wird wesentlich gebessert und gehoben, wenn man 
die in Scheiben zerlegte Ware hellbraun rostet. 

Luftbrot hat natfirlich einen gewissen Niihrwert. Mit 
durchschnittlich etwa 300-310 Calorien auf 100 g Luftbrot 
ist er sogar groBer als der des NormalweiBbrotes, dem nur 
265-275 Calorien auf 100 g Gewicht eignen. Luftbrot hat 
auch einen ansehnlichen Siittigungswert, der sogar - wie 
wir mehrfach bei Gesunden und auch an uns selbst ausprobten 
- sogar betrachtlich groBer ist, als bei gleichen Gewichts­
mengen WeiBbrot; dies hangt mit seinem hohen EiweiB­
gehalte zusammen. Durch das Anrosten steigt der von dem 
subjektiven Empfinden stark beeinfluBte Siittigungswert, 
was mit Beurteilung nichtgerosteten und gerosteten nor­
malen Weizen- und Roggenbrotes durch den Gesunden uber­
einstimmt. 
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Aber nicht seines Niihrwertes wegen ist das Luftbrot ffir 
die Kost Zuckerkranker erdacht und verwendet worden, Bon· 
dern wegen seines groBen Volums im Verhaltnis zu 
seinem Gewicht und zu Beinem Gehalte an Starke· 
mehl. Ohne wesentliche Anreicherung der Kost mit Mehl zu 
bedingen, soll Luftbrot die Vorstellung des Brotessens ver· 
mitteln undo wie schon erwahnt, anderen Nahrungsmitteln, 
wie Butter, Fleischwaren, Kase, zuckerarmen Marmeladen 
usw., als Unterlage dienen. Dazu muB es moglichst bromhn· 
lichen Geschmackes sein, was an eine gewisse Menge von 
Mehlgehalt gebunden ist und durch das Rosten ffir die Emp. 
findung Vieler (keineswegs Aller) verstarkt wird. Diese Be· 
lange des Luftbrotes forderten das aus praktischer Erfahrung 
abgeleitete Begrenzen seines Kohlenhydratgehaltes und seines 
zulassigen Verzehrs (s. oben). 

Sein verhiiltnismaBig hoher Siittigungswert gab uns AnlaB, 
Luftbrot wegen seines hiichst geringen oder ganzlich feblenden 
Fettgehaltes bei hohem Gehalte an PflanzeneiweiB und ver· 
haltnismaBig wenig Kohlenhydrat in erhohter Menge (bis 40 
und 50 g taglich) heranzuziehen, wenn Magerkost verordnet 
wird (S. 1(5). 

Der Luftbrote gibt es jetzt zahlreiche Arten. Die Auswahl 
muB sich nach dem als Grenze bezeichneten Kohlenhydrat. 
gehalte und nach personlichem Geschmacke rich ten. Ab· 
wechslung zwischen verschiedenen Arten ist manchem er· 
wiinscht und ist leicht moglich. Wir erwahnen die bei uns be· 
liebtesten Marken, deren Mehlgehalt im Rahmen des als zweck. 
miiBig bezeichneten liegt: 

Unter ihnen he bt sich als etwasEigenartigesundin Deutsch· 
land schnell beliebt geworden, das Theinhardt'sche Luft· 
brot hervor. Im Gegensatz zu den sonstigen vollig vitamin· 
freien Luftbrotchen ist das Backmehl mit dem vitaminreichen 
Weizen- und Roggenkeimlingspraparat "Materna" (S.4) an­
gereichert. Der wiirzige Geschmack des Gebiickes scheint 
darauf hinzuweisen, daB dem Anmischen des Teiges ein leichtes 
Anrosten vorausging. Das Brot wird in ansehnlichen Laihen 
von Brikettform geliefert und eignet sich, in Scheiben ge· 
schnitten, besonders gut zum Rosten. 

In Wien wurden die in verschiedenen Formen erhiiltlichen 
Luftgebiicke von der Backerei von Aug. Fritz am belieh. 
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testen; namentIich die "Dessertluftbrotchen" mit 20% 
Kohlenhydrat. Ein Beutel enthiUt 11 kleine Brotchen etwas 
verschiedener GroBe mit Durchschnittsgewicht = 4,5 g per 
Stiick. Der Gesamtinhalt (50 g) deckt den angemessenen, 
mittleren Verzehr ffir 2 Tage. Die "Luftbrote" und "Luft­
brotstangerln" enthalten 15% Kohlenhydrat. In den 
Dessertluftbrotchen fanden wir 0,73% Kochsalz, in den Luft­
broten und Stangerln (ungesalzen) 0,35% Kochsalz. 

Der gleichen Wiener Backerei entstammen die schon er­
wahnten und sehr beliebten "Diabetikerbrosel aus Luft­
brot" (S. 69) zum Panieren mit 15% Kohlenhydrat, (nahezu 
kochsalzfrei ). 

Wie ersichtlich, darI man nicht alles, was als Luftbrotchen 
bezeichnet wird, als g lei c h we r t i g hinnehmen. 

1m allgemeinen halten wir es, auf Grund langer Erfahrung, 
fiir zweckmiiBig, daB jeder Zuckerkranke, dessen taglicher 
Koblenhydratverzehr sehr stark, d.h. unter 7G-80gWBW 
beschrankt werden muB, sich maglichst an Luftbrot und 
andere sehr kohlenhydratarme Gebiicke gewohnt, auf das 
Normalgebiick aber mogIichst ganz verzichtet. Bei der neuer­
dings wesentlich verbesserten Beschaffenheit des Luftbrotes 
macht dies kaum noch Schwierigkeit. Der Patient wird sich 
dann eine viel graBere Menge anderer kohlenhydrathaltiger 
Nahrungsmittel gestatten dlirfen, welche nicht wie Brot durch 
annehmbaren Ersatz vertretbar sind; er wird sich eine viel 
abwechslungsreichere Kost errichten konnen und namentlich 
in seiner Kost auch reichlicher Platz ffir das sehr wichtige Obst 
gewinnen. Nur da, wo man mindestens den Kohlenhydrat­
wert von 80-100 g WeiBbrotchen erlauben darf und will, 
ist es dringend ratsam, 30 bzw. 50 g davon in Normal brot 
(am besten Schrotbrot bzw. Grahambrot) oder Geback aus 
"gestreckten Mehlen" (S. 67) anzulegen und erst bei dariiber 
hinausgehendem Bedarf Luftbrot heranzuziehen. Solcher Be­
darf wird a.llerdings meistens vorliegen, wenn das erlaubte 
Tagesquantum an WeiBbrotwert (S.16) nicht mindestens 
150 g erreicht. Mit zunehmender Haufigkeit begegnen wir 
wieder Diiitvorschriften (namentlich auslandischer Ante), 
wonach die Patienten angewiesen werden, unter den Kohlen­
hydrattriigern sich ganz oder fast ganz auf Normalbrot 
(Grahambrot) zu beschranken, nur ausnahmsweise etwas 
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andere Zerealien oder wenig Obst zu dieser oder jener Mahlzeit 
statt des Brotes einzustellen, auf Luftbrot aber vtillig zu 
verzichten. 

Ala wamendes und lebrrelches Beispiel sei erwiihnt, daB erst wenlge 
Wochen vor AbschlnB dleses Buches dem einen von uns eln Zucker­
kranker zugesandt wurde mit dem Bericht des Arztes: "Der Patient 
wurde sofort nach Entdeckung des Zuckers (etwa 1 Monat zuvor) auf 
strengste Dliit gesetzt. Der Zucker hat Bich aber nicht vermindert." 
Die beigefiigte diiitetische Verordnung fiihrte aber Grahambrot unter den 
erlaubten Nahrungsmittein auf. Tatsiichllch hatte der Patient davon 
tiiglich zwischen 200 und 250 g verzehrt, was ungefiihr 175-210 g 
Weillbrot entspricht I 

Natiirlich ist es erwiinscht, den Zuckerkranken der Um­
welt gegenuber moglichst wenig in eine diatetische Aus­
nahmestellung zu bringen. Daher soll er, wenn die zu­
gewiesene Kostform infolge reichlicheren Kohlenhydrat­
gehaltes es erlaubt, stets aueh eine gewisse Menge echten 
Brotes essen und nicht nur Sondergebaeke. Aber dariiber 
hinaus ist es ungleich wichtiger fiir ihn, durch Verzicht 
auf weitere Mengen echten Brotes und durch Heran­
ziehen von Luftbrot sich unter den Kohlenhydrattragern 
reichliche Abwechslung verschaffen zu ktinnen; immer 
wieder miissen wir Obst (roh oder gekocht) als wichtigsten 
Tausehartikel fiir Brot bezeichnen. 

O. Kartoffeln, Topinambur, Stachys. 
1. Kartoffeln sind verhaltnismiiJ3ig arm an Kohlenhydraten; 

sie enthalten in frischem Zustande nur 16-18% Kohlenhydrat 
(Sommerkartoffel), nach liingerem Aufbewahren 18-22% 
(Winterkartoffel). 

Die Kartoffel verdient in nachdriieklicher Weise als Ver­
treterin fiir einpn Teil des erlaubten Brotes empfohlen zu wer· 
den. Mit den Kartoffeln solI irn Bedarfsfalle moglichst viel 
Fett einverleibt werden. Es ist erstaunlich, wieviel Fett beirn 
Zubereiten von Kartoffelmus und Bratk&rtoffeln unterzu­
bringen ist, und wieviel Butter und fette Tunken man den 
abgekochten Kartoffeln noch auf dem Teller zusetzen kann. 

Anderseits eignen sie sich auch zum Genull mit wen i g 
Fett; dann am besten in der Scbale gebacken (Asche, Of en. 
Rost) oder in der Sehale gekocht, auch als "Bouillonkltrtoffeln" 
in fettarmer Fleischbriihe gesotten. 
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Bei Kartoffeln, die im Dampfkochtopf (sehr empfehlens­
wert!) mit oder ohne Schale in Salzwasser oder Fleisoh­
briihe abgekocht werden, ferner bei Kartoffeln. die in groBen 
Stiicken nach vorhergehendem Abkochen in Fett gebraten 
werden, bei Kartoffelsalat kann das Abwagen der zulassigen 
Menge sowohl in rohem wie in fertigem Zustande erfolgen; 
denn die Kartoffeln verandem bei diesen Zubereitungen 
ihr Gewicht und ihren Kohlenhydratgehalt sehr wenig. Bei 
allen anderen Zubereitungsweisen (Brei, Bratkartoffeln) er­
folge das Abwiegen nach Entfemen der Schale lieber in rohem 
Zustande, well sich sonst groBe Fehler in die Berechnung 
des Brotwertes einschleichen konnen; oder - was bequemer 
ist - es werden die fertigen Kartoffelgerichte nach iirzt­
licher Anordnung eBliiffelweise abgemessen (S. 25 und Rezept 
Nr. 152, 150). Die immerhin kleinen Kartoffelmengen wirken 
als Gericht am ausgiebigsten, wenn in diinne Scheiben ge­
schnitten und dann gebraten. 

Durch einfaches Auswaschverfahren kann man den Kar­
toffeln den griiBten Teil der Starke entziehen. 

Verfahren nach F. W 0 I f n e r: Die gesohalten rohen zerriebenen 
Kartoffeln werden in nngestarkte Leinwand eingeschlagen nnd nnter 
kaltem Wasser so lange wiederholt ansgepreBt, bis kein Mehl mehr ans· 
znringen ist. Nach wenigen ]lHnnten hereits besteht der Brei im Lein· 
wandbentel fast nnr ans Kartoffelfaser nnd enthalt nnr nooh 1-2% 
Starkemehl. Ans die.em Faserbrei lassen si~h aber 80hmackhafte Speisen 
nioht bereiten. Man mnB einen Teil des ansgewaschenen Mehles wieder 
hiuznfiigen. Zn diesem Zwecke giellt man das Wasser von dem zn Boden 
gesnnkenen M~hlbreie griiBtenteils ab, bringt den Rest des Wassers mit 
dem Mehlbrei im Trichtcr auf ein Filter, oder sohiittet ihn anf eine 
mehrfache Sehioht gnt anfsaugender Leintiieher, von denen das oberste 
miiglirhst engmaschig sei. Nach Ablaufen des Wasqers pre/3t man den 
Mehlbrei zwisrhen nngestarkten Leintiichern mii/3ig scharf ans nnd 
miBcht nnnmehr 1 Gewichtsteil Mehlbrei mit zwei Gewichtsteilen Faser­
brei. Man erhalt so ein Gemiseh von ca. 6% Starkegehalt. von dem 
200 g gleichwertig sind mit 1 WBE = 20 g WeiBbriitchen. Hieraus lassen 
sich verschiedene sehr schmackhaffe Gerichte bereiten, namentlich Kar­
toffelpfannkuchen, Kartoffelschmarren, KartoffelklOBe. Dooh wird dieser 
entmahlte Kartoffelbrei praktisoh nur wenig beniitzt. 

Ein anderes weniger eingreifendes und viel einfacheres 
Verfahren zur Herstellung von Kartoffelgerichten fiir Dia­
betiker gibt Rezept Nr. 156 an. 

Der Ausfall bzw. die starke Beschrankung der Kartoffel 
hat zur Folge, daB die Diabetikerkost sehr kaliarm wird; 
dies ist unter Umstiinden durch Gebrauch kiinstlichen kali-



Kartoffeln, Topinambur, Staehys. 81 

reichen Mineralwassers auszugleichen (S. 9). Immerhin 
liefern in der Regel Fleisoh, Gemiise, Obst geniigend Kali. 

Man sohreibt seit alters und teilweise auch jetzt noch 
bei Zuckerkranken den Kartoffeln ungiinstigeren EinfluB ala 
dem Brot zu. Grundsatzlich ist dies zweifellos faIsch. Man 
kaun sagen, daB 3 Gewichtsteile Kartoffeln den Zuckerhaus­
halt Bieber nicht starker, eher weniger belasten ala 1 Teil 
Weillbrot (S. 18). Praktisch genommen Hegen aber die Dinge 
so, daB die verzehrte Menge Kartoffeln viel schwerer ge­
wichtsmiBig zu erfassen ist und daher viel Mufiger und 
starker, ala Arzt und Patient selbst glauben, iiberschritten 
wird. Nooh wichtiger aber iet ein anderer Umstand: Kar­
toffeIn werden in der Regel zu starken und vor aHem auoh 
eiweill- und fettreichen Mahlzeiten genommen, also gerade 
unter besonders ungunstigen Bedingungen; Brot wird haupt­
siichlich bei kleineren und anspruchsloseren Mahlzeiten ge­
nommen und damit unter viel giinstigeren Umstiinden. 

2. InuIlnbaltlge Knollen. In Verwendung iibereinstimmend 
mit Kartoffel, im Aussehen ihnen ahneInd, sind hier die inulin­
haItigen Knollen zu erwahnen: 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 Starke 
enthalten, und daB das mehlartige Inulin auf die Zucker· 
produktion hOchstens halb so stark einwirkt wie Starke. Dies 
hangt wahrsoheinlioh damit zusammen, daB der mensohliohe 
Darm das Inulin schlecht verdaut und resorbiert. Dennoch 
sind die Topinamburspeisen gut bekommlich. Die Zusammen­
setzung ist: 2% EiweiB, 16% Kohlenhydrat. FUr den 
Zuckerhaushalt des Diabetikers sind 125 g geschaIte Topinam­
burknollen 1 WBE = 20 g WeiBbrotchen gleiohzusetzen. Wer 
den eigenartigen Geschmack liebt, kann davon ofters Ge· 
brauch machen. Man darf die Knollen nioht zu lange koohen, 
weil sie sonst zu weioh werden und an Sohmaokhaftigkeit 
einbiiBen. Uber die Verwendungsform in der Kiiohe berichtet 
jedes Kochbuoh. 

3. Stacbysknollen, sehr wohlsohmeokend, enthalten auoh 
vorwiegend Inulin. Ihre Zusammensetzung ist fast die gleiohe 
wie die der Topinamburknollen. Es scheint, daB auoh hier 
der verhaltnismaBig geringe EinfluB auf die Zuokerproduktion 

v. Noorden·!saac, Verordnungsbuch. 9./10. Aun. 6 
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auf schlechter Resorption beruht, trotz treffIicher Bekomm­
lichkeit. Stachys wirkt stuhIfordernd. 140 g Stachys (un­
geschiilt; sehr schwer zu scMIen!) sind ala 1 WEE = 20 g 
Weil3brotchen zu bewerten; wenn die Knollchen nicht ge­
diimpft, sondern in Salzwasser oder besser in Fleischbriihe 
gekocht werden, ist fast die doppelte Menge (250 g) zu rechnen, 
da sie beim Kochen sehr viel Kohlenhydrat abgeben. Dber 
Verwendung in der Kuche vgl. die gewohnlichen Kochbiicher. 

P. Milch und Rahm. 
1. Mileh. Wie aus den Zahlen der Tabelle IV hervorgeht, 

ist es em - freiIich weitverbreiteter - Irrtum, daB saure 
Milch (Dickmilchl und Ya-Urt wesentlich weniger Milchzucker 
enthalten als frische Milch. Der eingedickte Ya-Urt, wie er 
gewohnIich nicht getrunken. sondern aus Schalen mit dem 
Loffel verspeist wird, enthalt prozentual sogar sehr viel mehr 
Zucker als die urspriingliche Milch. Ob und in welchem MaBe 
Milch und ihre Abarten zugelassen werden Bollen, muB in 
jedem FaIle vom Arzte erwogen und bestimmt werden. In 
manche Kostformen paSt Milch gut hinein, in andere nicht. 
Wenn nicht ausdriicklich anders bestimmt, sollen Milch und 
ihre Abarten nur als Aquivalente fiir Weil3brot genommen 
werden (Tabelle IV). Wie oben (S. 5) bemerkt, gestatten wir 
im Rahmen mancher Kostformen (S.107ff.) taglich 1/8 Liter 
Milch oder Rahm ohne Anrechnung auf die vorgeschriebene 
Zahl der WeiBbroteinheiten. Ob Milch oder Rahm hiingt 
davon ab, ob die Kost fettarm oder fettreich sein soll. 

2. Kefir enthaIt nach 48stiindiger Garung etwa 2,8% Milch­
zucker und 0,7% Alkohol, nach 72stiindiger Garung 1,7 bis 
1,9% Milchzucker und 1% Alkohol (600 ccm = 20 g WeiB­
brotchen). Von Kefir, der zu Hause leicht herstellbar iet, 
konnte man beim Diabetiker mehr Gebrauch machen, als ge­
wohnlich geschieht. Der Geschmack sagt aber nicht jedem zu. 
Der 3tagige Kefir entwickelt bei manchen stopfende Eigen­
schaft. DitlS laBt sich durch zweimalige Gabe von je 0,5 g 
Magnesium Perhydrol ausgleichen (um 6 Uhr und um 10 Uhr 
abends je I Tablette). Man beachte, daB der Kefir des Han­
dels teils fettreich teils fettarm geliefert wird. 

3. C. v. Noorden's Rahmgemenge. Man bedient sich hierzu 
fettreichen Rahms. der etwa 30% Fett enthalt. Der Geschmack 
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des Gemisches wird besser, wenn man den Rahm erst sauer 
werden IiU3t. Mangeis zuverlassig guten und fettreichen 
Schlagrahms nimmt man am besten nicht gezuckerten sterili· 
merten Rahm. I Teil Rahm wird, nach vorherigem Anwarmen, 
mit 4 Teilen Wasser (gewohnliches Wasser, Emser Wasser, 
Selterswasser) oder Tee oder Kaffee gemischt. Der Ge. 
Bchmack wird durch Zugabe von geschlagenem Eidotter 
wesentlich gehoben; auch ein wenig Plasmonpulver, ferner 
nacb BeJieben Salz oder Saccharin konnen zugesetzt werden. 
Die Zusammensetzung des natiirlich stets fettreichen Rahm· 
Wassergemisches iet: 0,6% Milchzueker, 0,25% Eiwei13, 6% 
Fett; 1 WBE = 20 g Wei13brotchen entspricht an Kohlen· 
hydratgehalt 2 Liter des eiwei13armen Gemisches. 

4. Dr. Bouma's zuekerfreie Fettmileb fiir Dlabetiker, aus 
den einzelnen Milchbestandteilen. mit AusschluJl des Milch· 
zuckers, kunstlich zusammengesetzt, ist vollig zuckerfrei 
(2,6% EiweiB. 5,7% Fett; Nahrwert in 100 oem = 64 Calo· 
rien). Da man jetzt langere Perioden kohlenhydratfreier Kost 
nur selten verordnet, hat diese fr1i.her viel gebrauchte zuoker· 
freie Kunstmilch an Bedeutung eingebilJlt. In Deutschland 
und Osterreieh ist diese Milch ganzlich vom Markte ver· 
schwunden. 

5. Soyamamileb fiir Diabetlker, hergestellt aus Sojabohne 
unter Butterzusatz von den Soyamawerken in Frankfurt a. M., 
sehr wohlschmeckend, enthielt vor dem Kriege: 3,8% EiweiJl, 
3,4% Fett, 1,2% Kohlenhydrat. II hatte den Wei13brotwert 
von 20 g. Zur Zeit ist die Milch nicht erhiiJtlich. 

6. ltIi1ehtage und ltIi1ebkuren. Sowohl bei akuten Magen. 
katarrhen, bei fieberhaften Zustanden, bei anderen zwischen­
tretenden Krankheiten, wie auch bei uberfiitterten Zucker­
kranken, bei Kreislaufstotungen bewahrt sich oft das Ein­
Bchieben mehrerer reiner Milchtage, wobei man der Ka­
rellkur entsprechend, mit 600-800 ccm Milch beginnt und 
sehr allmahlich hOher eteigt. Fur diese Kur ist Bettruhe an­
zuraten. BesseT als frische Milch ist fur manche FaIle der weit 
zuckerarmere Kefir, von dem man die doppelte Menge reichen 
kann. Die knappe Milchkost entzuckert die Kranken oft, 
selbst in schwerf'n Fallen. Auch einzelne Milch.Obst·Tage 
ca. 3/41 Milch + 600-800 g Apfel (als Bratiipfel zu verzehren, 
ohne Schale als alleinige Kost) sind manchmal als Einschieb· 

6* 
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sel von Vorteil, abel nur auf Grund arztlicher Verordnung. 
Rohobst mit Milchkur zusammen verursacht bei manchen 
Darmreizzustiinde. Niiheres dariiber in anderem Zusammen­
hang S.163. 

Des weiteren sei fiir den Fall schlechter Magen- und 
Darmbekommlichkeit der Milch (bei Zuckerkranken nicht 
ganz selten!) auf die sog. homogenisierte Milch hin­
gewiesen, die sich nur durch die Unfahigkeit, grobklumpig 
zu gerinnen, von steriler Milch unterscheidet. 

If. Buttermileh ist zwar verhiLltnismaBig milchzuckerreich 
(3,5 bis 4,0%, S. 18), enthiLlt auch ebensoviel Protein wie 
Vollmilch, ist aber arm an Fett (0,7 bis 0,9%). Letztere 
Eigenschaft stempelt sie zu einem sehr wertvollen Nahrungs­
mittel bei planmiiBig fettarmer Kost. Aus der Diiit Fett­
leibiger ist dies allbekannt. But t e r m il c h tag e, an denen 
neben I-P/21 Buttermilch wir oft noch 2-3 Bratpiifeloder 
Bananen gestatten, gehoren in die Reihe der sog. KoWen­
hydrattage und -kuren (S. 167). Sie wirken stark entlastend 
auf den gesamten Stoffwechsel. Wir machen oft Gebrauch 
davon. Buttermilch ist sowohl ungesalzen wie gesalzen er­
hiiltlich. 

8. Rahm. Der gewohnliche Rahm, wie man ihn in Deutsch­
land jetzt hier und da. erhiiJt, wie er aber friiher als .. Rahm" 
(oder .. Sahne") iiberhaupt nicht feilgeboten werden durfte, 
enthiiIt nicht mehr als 10% Fett und ebensoviel Milchzucker 
wie Frischmilch. Als Mittelwert eines gu ten Rahmes darf 
gel ten der Geha.lt von 20 % Fett, 3,5 % EiweiB, 3,5 % 
Milchzucker, mit einem Niihrwert von 215 Calorien in 
100 ccm. 300 ccm davon hahen den Kohlenhydratwert von 
20 g WeiBbrotchen. Schlagsahne bedarf eines Fettgehaltes 
von mindestens 25%; sonst laBt sie sich nicht zu steifem 
Schnee schlagen. Der Normalgehalt guten, dicken Rahmes, 
zum Bereiten guter Schlagsahne geeignet, ist 30% Fett, 
3% EiweiB, 3% Milchzucker; Nahrwert von 100 ccm = 305 
Calorien. Hiervon haben 400 ccm den Kohlenhydratgehalt 
von 20 g WeiBbrotchen (= 1 WBE). Fiir Zuckerkranke, die 
reichlich Fett genieBen soUen, soUte, wenn irgend moglich, 
nur solcher Rahm verwendet werden. Wo aber Mag e r k 0 s t 
am Platze ist, wird man BiBb zum Schmackhaftmachen von 
Tee und Kaffee entweder kleiner Mengen von Milch oder 
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hOchstens 2-3 EBloffel der billigen fettarmen Sahne mit nur 
ca. 10% Fett bedienen. 

Ein steriler Rahm in Blichsen mit 30% Fett (als Mini. 
mum) wird geliefert von der "Alpursa" A.G. in Bissenhofen 
(AlIgau). Ein noch hOherwertiger Rahm mit 35% Fett wird 
in Blichsen geliefert von Bosch & Co. in Waren (Mecklen­
burg). Wie Milch wird auch der Rahm mancherorts, z. B. in 
Frankfurt a. M., in be sanders gut magenbekommlicher, homo· 
genisierter Form geliefert (Meierei Gottschalk). 

In Landern, wo Milch im Uberflusse vorhanden, halte man 
sich natlirlich an frischen Rahm, der mit verschiedenstem 
Fettgehalte (10-30%) am Markte ist. Zum Bereiten von 
saurem Rahm ist er viel besser geeignet ala der sterilisierte. 
Uber die klichentechnische Verwendung des Rahms geben im 
Anhange zahlreiche Rezepte Auskunft. 

Die Rahmmenge ist stets vom Arzte zu regeln. Das fruher 
iibliche Trinken von viel Rahm, ohne arztliche Kontrolle, 
kann sehr s c had I i c h e Folgen £tir den Zuckerhaushalt des 
Diabetikera haben. Eine Menge von Uberfiitterungsschiiden 
beruhten darauf. 

1m wesentlichen sind Verbot, Gewiihr von wenig oder viel 
Rahm nur eine Fettfrage. Theoretisch gleichen MaBes wie 
andere, praktisch genommen hiiufiger als andere Fetttriiger, 
setzt reichlicher RahmgenuB bei Zuckerkranken die Toleranz 
ffir Kohlenhydrate herab und begiinstigt die Neigung zu 
Acetonbildung. Bei Magerkostformen (Kostform, S.143ff.) 
falit reichlicher RahmgenuB von vornherein aus. 

Als auBerst schmackhaft und kiichentechnisch (nicht nur 
zu Kaffee, Tee, Kakao, Erdbeeren usw.) breit verwendbar 
und wegen des starken Luftblasengehaltes doch nicht sehr 
fettreich ist Schlagrahm zu erwahnen. In 1 gehauften EB· 
lOffel = 20 g Schlagrahm; k!einere LOife!, hochgehiiuft, ent· 
sprechen 7-12 g Rahm. In bezug auf Fettgehalt entsprechen 
von gutem Rahm (mit ca. 28-33% Fettgehalt) je ca. 25 g 
10 g guter Butter. Wo es auf genaue Regelung des Fett. 
verzehrs ankommt, ist die Grammberechnung sicherer. 

Q. Verschiedene Getranke. 
I. WB88er, Mineralwiisser. Man beachte, daB zwar fiir den 

Zuckerhaushalt die Menge des in irgendeiner Form aufgenom. 
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menen Wassers ziemlich gleichgiiltig iat, nicht aber ffir den 
GesamtorganismuB. Unter Umstiinden ist daher die Getriink· 
menge iirztlich zu regeln. Dasselbe gilt ffir die AUBwahl von 
Mineral·Tafelwassern (vgl. S. 8). Unter Umstiinden ist es 
richtig, ihren Kochsalzgehalt zu beriicksichtigen. Dessen Riick· 
wirkung auf den Wasserhaushalt ist namentlich bei Insulin· 
kuren zu beachten wichtig. In der Regel bevorzuge man 
alkalische Tafelwiisser, wie Fachinger, Neuenahrer, Wildunger, 
Vichy-Celestin, in Osterreich besonders das Preblauer Wasser. 
Bestimmenden EinfluB auf die die Zuckerkrankheit be· 
herrschende Stoffwechselstorung selbst kann man heute 
keinem einzigen Mineralwasser mehr zuerkennen. 

Kochsalzfrei und sehr schmackhaft, an Mineralstoffen 
fast so arm wie destilliertes Wasser, ist das als Tafelwasser 
sich von Jahr zu Jahr mehr einfiihrende Gasteiner Quell­
wasser (mit wenig Kohlensaure angereichert). 

2. KaUee (echter Bohnenkaffee) und Tee sollen in der 
Regel nur in geringer oder mittlerer Konzentration genommen 
werden. Uber Zulassigkeit starker, coffeinreicher Aufgiisse 
entscheide der Arzt. Reichliche Aufnahme der darin ent· 
haltenen Alkaloide verstarkt manchmal die Storung des 
Zuckerhaushaltes. Wichtiger ist, daB bei zahlreichen Zucker­
kranken das gesamte Nervensystem sich im Zustande er· 
hOhter Erregbarkeit befindet, und deshalb bringen Kaffee 
und Tee hier leichter Storung des SchIafes. Obererregung des 
Herzens und unerwiinschte Reaktion des BlutgefaBsystems. 
Die Ausschlage sind von Fall zu Fall verschieden. 

Oberempfindlichkeit des Nervensystems gegeniiber Coffein 
(auch im echten Tee enthalten) Macht es oft wiinschenswert, 
zu coffeinfreiem Kaffee (dem trefflichen Kaffee-Hag) oder 
zu Ersatzpraparaten zu greifen (ffir Kaffee am besten ge· 
rosteter Spargelsamen; fiir Tee am besten getrocknete und 
ganz leicht angerostete Hagebutten oder Blatter von Brom­
beeren unter Zusatz getrockneter WaldmeisterbIatter oder 
auch Pfefferminztee). 

3. Reiner Kakao ist so arm an zuckerbildender Subatanz. 
daB 15 g bei den meisten Kostformen ohne weiteres statthaft 
sind. Reiner, gewohnlicher Handelskakao enthiilt davon 
etwa 30%; sog. Diabetikerkakao und ·schokolade oft zwischen 
20 und 28%. Solch kleiner Unterschied rechtfertigt den 
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Namen "Diabetikerkakao" und den dafiir verlangten sehr 
viel hOheren Preis nicht. Die Bezeichnung "fiir Diahetiker" 
oder ahnliches halten wir nur fiir zulassig, wenn der garan­
tierte Gehalt (S.73) an zuckerbildendem Kohlenhydrat 15% 
nicht ubersteigt. Derartige Ware ist im Handel. 

Den fettarmsten Kakao, fiir Magerkost geeignet, Iiefert 
- soweit uns bekannt geworden - die Kakao-Kompagnie 
"Reichardt-Werk", G.m. h.H. in Wandsbek-Hamburg, Marke 
"Gral, 5 Wappen". Fettgehalt im Mittel = 12%. 

Andererseits laBt sich hei erwUnschtem Fettreichtum 
der Kost Kakaogetrank durch Einriihren von Eidotter und 
Schlagsahne mit viel Fett- und Nahrwerten ausstatten. Dazu 
laLlt sich auch die sog. "unentfettete Kakaomasse" benutzen. 
Sie ist sehr wiirzigen Geschmackes. Sie enthalt nur 10-12% 
Kohlenhydrat, so daB 35 g derselben 15 g Normalkakao ent­
sprechen. Manchen verursacht sie kratzendes Gefuhl im 
Hals; doch gibt es auch Ware ohne diese Eigenschaft. Solchem 
Material entstammen manche "Kakaopraparate fiir Diahe­
tiker". Natiirlich muB alles, was als Diahetikerkakao in den 
Handel kommt, mit verantwortlicher .Angabe des Kohlen­
hydrat- und Fettgehal tes versehen sein, sonst abgewiesen 
werden (S. 6S, 73). .Aus den .Angaben ist dann nach den 
kleinen Tabellen auf S.IS und 20 leicht zu errechnen, welche 
Masse einer WBE entspricht. 

15 g des gewahnlichen Handelskakaos enthalten 4-5 g 
zuckerbildende Substanz. Von Diabetikerkakao mit 15% 
Kohlenhydrat wiirden 30 g dem gleichwertig sein. Wenn 
graBere Mengen von Kakao als vorstehend erwahnt ver­
wendet werden, sind sie auf Kosten der zustehenden Brot­
menge zu verrechnen. rill allgemeinen ist reichlicher Gebrauch 
von Kakao nicht ratsam. 

Zum SuBen von Kakaogetranken oder -speisen werde 
Saccharin oder Sionon benutzt. Rezepte zu Kakaogerichten: 
Nr.117, 118. 

4. Sehokolade des allgemeinen Handels ist natiirIich fiir 
Diabetiker wegen ihres starken Zuckergehaltes verboten. Man 
hat aber die Herstellung schmackhafter Schokoladen mit 
geringem Gehalte an zuckerbildender Substanz wesentlich 
vervollkommt. Sie sind vorzugsweise zum Essen bestimmt, 
kannen aber auch zu Getranken und Speisen verwendet wer-
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den. Beim Einkaufe der jetzt sehr zahlreichen Marken achte 
man aber darauf, daB der Gehalt an zuckerbildendem 
Kohlenhydrat verbindlich angegeben ist. (Siehe oben 
bei Kakao.) Eine gewisse SiiBe verlangt man von Schoko­
lade stets. 

Das SiiBen erfoJgte friiher fast aU88chlieBlich mit Saccharin. Dann 
entstanden "Diahetiker-SchokoIaden", die gesiiBt waren mit Liivuiose. 
Anhydrozuckern wie SoJahrose und Sa.ccharosan. oder mit Diasana (diese 
1etztere Dextrine. Maltose und Liivuiose enthaltend). Einige Schokoladen­
priiparate. z. B. Bfters Pralines und iihnliche. wurden auch mit Glycerin 
gesiiBt. Dann tmt vor wenigen Jahren das Sionon der I. G. Farhen­
werke hinzu. 

SaccharingesiiBte Schokoladenware wird sich noch lange 
behaupten,. da sie weitaus die billigste iat. Die Zulaasigkeit 
glyceringesiiBter Ware, bei der man unter Beibehaltung guter 
Schmackhaftigkeit aus technischen Griinden den Kohlen­
hydratgehalt besonders stark ermaBigen kann (bis auf 3% 
und weniger) ist an die Bedingung nur gelegentlichen geringen 
Verzehrs gebunden (S.97). Lavulose, Anhydrozucker, Dia­
sana, die aile ffir den Zuckerhaushalt keineswegs gleichgiiltig 
sind und vielfach in schiidlichem UbermaB als SiiBstoffe ver­
wende twurden, sind bereits groBenteils und werden zweifeilos 
zunehmend weiter verdrangt durch Sionon, mit dem sich 
Schokoladenwaren trefflichen Wohlgeschmackes und ge­
ringen Gehaltes an zuckerliefemdem Kohlenhydrat hersteilen 
lassen. 

Wie bei Kakao sollte bei Schokolade, die unter der Fahne 
"ffir Diabetiker od. ahnI." geht, der Gehalt an zuckerbilden­
dem Kohlenhydrat 15% nicht iibersteigen. Die jetzt iiber­
ragend hiiufige SiiBung mit Sionon erleichtert das Her-. 
stellen solcher Ware ungemein, und zahlreiche, neuerdingl'l 
in den Handel gebrachte "Schokoladen ffir Diabetiker" 
bleiben erheblich unter dem oben bezeichneten Maximum­
gehalte (z. B. 10%). 

Man halte daran fest, daB ohne Anrechnung auf die be­
willigten Tagesmengen von WBE wie bei Kakao nicht mehr 
Schokolade freigegeben werde als 4-5 g zuckerbildendem 
Kohlenhydrat entspricht. Auch dieses hiingt von ausdriick­
licher Genehmigung des Arztes ab, der nicht nur nach Ge­
samtlage des Einzelfalles, sondem auch unter Beriicksich­
tigung der jeweiligen Kostform entscheidet. 



Verschiedene Getranke. 89 

V gl. zu "Schokolade" auch den Abschnitt T (SiiBstoffe 
und SiiBwaren), insbesondere die allgemeinen Bemerkungen 
tiber "StiBigkeiten" S. 91, 92. 

5. Limonaden. Mischung von Citronensaft mit einfachem 
oder gewohnlich kohlensaurem Tafelwasser. SiiJ3ung mit 
Saccharin oder Sionon. SiiBen der Limonaden mit Glycerin. 
wozu wir frtiher beschrankten MaBes (maximale Tagesmenge 
= 15 cern) geraten haben, mochten wir doch nur zu gelegent­
lichem Gebrauche empfehlen (S. 97). Hierzu gibt uns AnlaB. 
daB trotz Warnung damit doch recht haufig tibertreibender 
und schadlicher MiBbrauch getrieben worden ist. Zugabe von 
etwas gebranntem Wasser (Kirschengeist usw.) nach Wunsch 
und Erlaubnis. 

6. Weine. Zuckerfrei sind die vollkommen vergorenen, 
still gewordenen und geklarten leichten FaBweine, gleich­
giiltig, ob aUB Weintrauben odcr aus Obstfriichten bereitet_ 
.Auch die leichten weiBen und roten Flaschentischweine sind 
zuckerfrei, wenn sie auf FaB vollig ausgereift sind; selbst 
fiir mittelschwere Weine gilt dies noch. WeiBweine, selbst 
Rotweine werden jetzt, nachdem "spritzige Beschaffenheit" 
beliebt geworden ist, oft viel zu £rtih auf Flasche gefiillt 
und konnen dann noch 1% Zucker und mehr enthalten. 
Man verlange WeiBweine, die lange res FaBlager hinter 
sich haben, und halte sich moglichst an zuverlassige Firmen. 
Unfertige Weine (Most, Rauscher, Heuriger und andere Be­
zeichnungen) sind grundsatzlich verboten. 

Von allen Weinen, die ausdriicklich als "Weine ftir Dia­
betiker" angepriesen werden, muB man verlangen, daB der 
Zuckergehalt ausdriicklich und verantwortlich angegeben ist. 
1m allgemeinen licgt nur bei Stidweinen und bei Schaum­
weinen Bedarf fiir Sonderware vor. 

Hochgewachse und Stidweine enthalten fast imme!' 
reichlich Zucker (vgl. S. 24). Der ganz herbe Tokayer Wein 
(magyarisch: Szamarodnu), weit edler im Geschmack als del' 
stiBe (magyarisch: aszu), ist zuckerlrei; seine schwache SiiBe 
verdankt er natiirlichem Glyceringehalte. Greifbarer und 
daher wichtiger ist der herbe X ere B (Sherry), dessen Ge­
halt an Kohlenhydrat freilich bekannt sein muB, da die 
Marke "herb" oder "trocken" ja auch fiir Rchwach zucker­
haltigen Wein gebraucht wird (Bezugsquellen S. 248). Ein 



90 Erganzungen und Erlauterungen zu den Tabellen. 

herber Sherry dient auch dem von una viel gebrauchten, 
mit Cola, Phosphaten u. a. ausgestatteten tonischen Wein 
"Restorvin" als Unterlage. Wir verwenden es bereits 
seit einigen Jahren. Bezugsquelle: S. 249. 

Der unter den Namen "Extra dry" oder "brut" im Handel 
befindliche S c h a u m wei n ist, wie die Erfahrung lehrt, keines· 
wegs immer zuckerfrei. Es gibt zuckerarmste Marken (0,5 
bis 0,8% Zucker), aber viele sog. "Trookenmarken" enthalten 
3--5% Zucker! 

Man wird aber dem Schaumweine immer rund 1-2% 
Zuckergehalt zubilligen miissen. Ganz zuckerfrei kaum ge· 
nieJ3bar! Es kommen verniinftigerweise ja nur kleine Mengen 
in Betracht. Wessen Stoffwechsel jene kleinen Zuckermengen 
nicht zulaBt, sonte lieber auf Schaumwein ga.nzlich ver· 
zichten, als wahrhaft zuckerfreie Schaumweine trinken, die 
wie verdiinnter Essig mit eingepreBter Kohlensaure schmek­
ken. Das SiiBen mit Sionon, das dem Getriink zugleich 
"Korper" verleiht, hat das Herstellen wahrhaft schmack­
hafter Sehaumweine aus vollkommen durchgegorenem zucker­
freiem Trauben- und Apfelwein wesentlich erleichtert. 

Es sei empfohlen, die ganz zuckerarmen bzw. zuckerfreien 
Schaumweine im Glasa mit etwa 1/5-1/S ihres Volums gutem 
Rotwein (am besten Burgunder) zu versetzen. Sie munden 
dann weit besser. Bezugsquellen S. 249. 

1'. Brsnntweine. Die wahren Branntweine sind als Destil­
late zuckerfrei; ebenso Branntweine, die aus Aikohol, Wasser 
unter Zusatz von Essenzen oder Einlage von aromareichen Ge­
wiirzen oder Gewiirzblatteru hergestellt sind. Bei Kognak 
und Rum kommt ofters ein kleiner Zuckerzusatz vor, der dem 
Getrank mehr "Korper" geben soli (in Frankreich erlaubt, bei 
deutschem Weinbrand verboten). Fiir die kleinen Mengen, die 
genossen werden, falIt dies nicht ins Gewicht. Die Destillate 
aus 0 b s t wei n e n (Kirsch, Zwetschen, Heidelbeeren, Apri­
kosen usw.) sind natiirlich zuckerfrei, ebenso Kornbranntwein 
(S.9). 

Likore enthalten samtlich Behr viel Zucker. 
8. Bier. Bier solI stets nur auf Kosten der zustehenden 

Brotmenge genossen werden, wenn nicht ausdriicklich arzt· 
licherseits anders bestimmt ist. Es ist also die Tabelle IV 
(S. 23) zu Rate zu ziehen. Man hiite sich vor schlecht ausge-
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gorenen Bieren oder vor dem GenuB allzu kalten Bieres. Man 
halte sich an die leicbten Lager- und Schankbiere. Bei den 
lei 0 h ten Schankbieren braucht kein Unterschied zwischen 
hellen und dunklen gemacht zu werden. DaB daB Pilsener 
Bier besonders arm an zuckerbildenden Stoffen sei, ist ein 
Vorurteil; das Pilsener Exportbier enthiilt mehr davon 
als die meisten deutschen und osterreichischen leichten 
Schankbiere. 

FUr samtliche alkoholischen Getranke gilt, daB 
Menge und Auswabl arztlicher Vorschrift unterstellt sein sollen. 
Ohne Frage bat man fruher, von einseitiger Betrachtung des 
Zuckerbaushaltes ausgehend, den Zuckerkranken viel zuviel 
alkoholisches Getrank gestattet oder gar empfohlen. Dies ge­
schieht leider vielfach noch jetzt. Es ist aber zu bedenken, daB 
die Gewebe des Zuckerkranken, namentlich die hier in Frage 
kommenden Organe des Blutkreislaufes, zentrales und 
peripherisches Nervensystem, Leber, Nieren fur Reizstoffe 
wie Alkohol empfindlicber sind als die Gewebe des Gesunden. 

R. Tabak. 
Sowohl Arzte wie Kranke mussen berucksichtigen, daB 

zahlreiche Zuckerkranke, ebenso wie gegenuber Alkohol, 
auch ftir Nicotin uberempfindlich sind. Wir begegnen bei 
Zuckerkranken auBerordentlich oft Schaden am Herzen, am 
GefaBapparat, am Nervensystem, an den Augen, die zwei­
fellos auf NicotinmiBbrauch zurUckgefiihrt werden miissen 
oder unter dem gemeinsamen und gleichgerichteten EinfluBSe 
der Zuckerkrankheit und des Nicotins entstanden sind. Dies 
wird oft iibersehcn, namentlich bei Neuralgien und rheuma­
tismusahnlichen Leiden. Es werden dann oft ganz nutzlose 
Badekuren verordnet. Gut geleitete Diatkuren zur Regelung 
des Zuckerhaushaltes helien. Viele Nicotinschaden gehen 
fii.lschlich unter dem Namen "Gicht". 

S. SiiBspeisen als N aehtisch und SiiBgebiicke. 
SiiBspeisen als Nachtisch werden, namentlich von Kindem, 

von jungen Leuten und von Frauen ungern entbehrt. Aus 
dem Material der Tabelle I lassen sich ohne jeglicbe Verwen­
dung von Mehl und Zucker zahlreiche SiiBspeisen herstellen. 
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Bewii.hrte Vorschriften finden sich im Anhang (S. 225 ff). Man 
soIl sich aber nicht dariiber tauschen, daB sie durchgii.ngig be. 
BOnders groBe Sorgfalt von der Kiiche verIangen; BOnst miB. 
raten sie leicht und munden nicht. Gar manche SiiBgerichte 
erfordem auch ziemlich bedeutenden Kostenaufwand. Fiir die 
meisten freilich gilt dies nicht, um so weniger als jeweiIig nur 
kleinere Mengen zum Verzehr in Betracht kommen. 

Auch wenn die SiiJ3speisen nur aus Material der Tabelle I 
bereitet werden, spricht die Erfahrung dafiir, daB sie doch mehr 
als angenehme Niischerei und nicht als Bii.ttigende Gerichte 
und ansehnliche Niihrwerttrager gelten diirfen. D. h. es sollen 
immer nur kleine Mengen davon verzehrt werden. Bei sehr 
vielen SiiBgerichten ist auch ihr Fettgehalt zu beriicksichtigen. 
Es ist bei vielen sehr bedeutend. Welche SiiBgerichte und 
Gebacke sich fiir Magerkost eignen, ist bei den Rezepten 
ausdriicklich bemerkt. 

Man kann natiirlich auch einen Teil der zustehenden WeiLl· 
brotchenwerte fiir SiiBspeisen anlegen, und dies bietet Lieb' 
habern derselben willkommene Abwechselung. 1m allgemeinen 
ist Obst als Nachtisch empfehlenswerter. Einige Rezepte fiir 
SiiIlspeisen, die als "WeiBbrotwert" angerechnet werden 
miissen, finden sich im Anhange (S. 237 ff). 'Uber siillende 
Stoffe S. 9 und niichster Abschnitt. 

T. SuBstoffe und SuBwaren fur Diabetiker • 
•• Zueker im iiblichen Sinne des Wortes und dessen Ab· 

arlen, ebenso mit Zucker gesiiBte Gerichte und Waren alIer 
Art solI man aus der Kost Zuckerkranker grundsatzlich 
streichen (gewisse Ausnahmen B. unten). Dies ist zu beach· 
ten, obwohl die Kost der weitaus meisten Diabetiker wahren 
Zucker enthiilt und sogar enthalten soIl, oft in ansehnlichen 
Mengen. Trager dieses Zuckers ist weit iiberwiegenden MaBes 
das Obst. Wenn z. B. ein Diabetiker am Tage 600 g Apfel 
verzehrt (Schale und Kerngehause nicht eingerechnet), so 
genieBt er darin 60-70 g wahren Zucker, der sich nur in 
seiner chemischen Form, nicht in seinen chemischen Bestand· 
teilen vom gewohnlichen Zucker des Haushaltes unterscheidet. 

Der Zucker des Haushaltes ist, gIeichgiiltig, ob er vom Zuckerrohr 
oder von Zuckerriiben stammt. Rohrzucker (Saccharose), der eine chemische 
Verbindung von Traubenzucker (Dextrose, GIykose) und Fruchtzucker 
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(Lavulose) zu gleichen Teilen ist. Der Obstzucker besteht gleichfaUs 
aus annahernd gleichen Teilen Dextrose nnd Lavnlose und verschieden 
graBen, meist geringen Mengen Rohrzucker. DaB die quantitativen Ver· 
haltnisse zwischen diesen 3 Zuckerarten in den verschiedenen Friichten 
nicht die gleichen sind, sei nur erwahnt, ist aber praktisch genommen im 
Rahmen dieser Betrachtung unwesentlich. 

Praktisch genommen ist aber zuckerhaltiges Obst ffir 
den Diabetiker weit bekommlicher als der GenuB entspre­
chender Mengen gewohnlichen Zuckers. Dies hangt starken 
MaBes mit der langsamen Auslaugung des Zuckers aus dem 
Obst zusammen. Daher ist auch Rohobst (nicht Obstsiifte!) 
im allgemeinen von geringerem EinfluB auf den Zuckerhaus­
halt als das viel leichter im Magen und Darm auslaugbare 
gekochte Obst (S. 51). Bei GenuB von gewohnlichem Zucker 
und mit Bolchem gesiiBten Speisen wirkt sich der Zucker im 
Korper schneller und konzentrierter aus. Auch andere Griinde 
sind fUr die unterschiedliche Auswirkung auf den Stoffwechsel 
maBgebend, worauf wir hier nicht eingehen konnen. 

Dazu kommt die erfahrungsmiiBig groBe Gefahr, daB bei 
etwaiger Bewilligung gewisser Zuckermengen die Kontrolle 
iiber den wirklichen Verzehr schwierig ist und das zugestandene 
MaB haufig iiberschritten wird. Unter allen Umstanden darf 
gewohnlicher Zucker, in welcher Form auch immer, in der 
Diabetikerkost nur verwendet werden, wenn seine Menge 
auf die bewilligte Hohe des WBW der Gesamtkohlenhydrate 
in der Kost voll und ganz angerechnet wird (1 WBE 
= 12 g Zucker). Sonst geht jede Kontrollmoglichkeit verloren. 

Dies betrifft vor allem die Verwendung von Zucker in 
der Kiiche. Geringer ist die Gefahr bei Verwendung von 
Stiick- bzw. Wiirfelzucker zum SiiBen von Kaffee und Tee, 
dessen Gewichtsmenge jeder, der Verstandnis fiir MaB und 
Gewicht hat, naeh orientierendem Abwagen der Stiicke auf 
Briefwaage, mit hinlanglicher Genauigkeit leicht abschatzen 
kann. (6-12 g = 1/2-1 WBE) geniigen zum SiiBen jener Ge­
tranke ffir einen ganzen Tag. Falls die Kost mehr als 150 g 
WBW (= 71/ 2 WBE, S. 16) gestattet, ist nichts dagegen 
einzuwenden, daB sorgsame und gewissenhafte Patienten 
einen kleinen Teil (1/.-1 WBE) in solcher Form verwenden. 
Dies ist berechtigt, da Kaffee und namentlich Tee beim SiiBen 
mit wahrem Zucker einen hoheren GenuBwert erhalten als 
durch SiiBen mit irgendeinem Ersatzmittel. 
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Kindern und Jugendlichen gestatten wir niemals wahren 
Zucker in irgendeiner Form. Sie miissen lernen und wissen, 
daB Zucker fiir sie schadlich ist. Jede Ausnahme verleitet zu 
unerlaubtem Verzehr. Selbst die sorgsamste Mutter kann dies 
nicht verhiiten. Aber auch Erwachsenen wird GenuB gewohn­
lichen Verbrauchszuckers oft zum Verfiihrer. 

2. Saccharin (vgl. hierzu S. 9) ist kein Zucker trotz seiner 
iiberaus starken SiiLlkraft. Das gebrauchliche leicht losliche 
Natriumsalz des Saccharins ist etwa 400mal so siiLl wie ge­
wohnlicher Zucker. 

Uber den Gebrauch der unter zahlreichen markenge­
schiitzten Namen verbreiteten Saccharintabletten gewinnt der 
Diabetiker selbst alsbald die notige Erfahrung. In der Kiiche 
verwendet man am besten eine gesattigte Losung von Krystall­
saccharin Man bringt davon 31/ 2-4 g in ein Tropfglas von 
50 ccm Rauminhalt, flillt dieses mit kaltem Wasser und 
schiittelt haufig durch; nach 1-2 Tagen ist daB meiste ge­
lost. Zum Zeichen der Sattigung bleibt ein Rest ungelOst 
am Boden. 16 Tropfen hiervon haben die SiiLlkraft von 
20-25 g Zucker. Erwarmen und, bei den meisten Gerichten, 
auch ganz kurzes Kochen ("Aufwallen") vertragt das Sac­
charin, ebenso kurze Backhitze; langeres Kochen aber macht 
den Geschmack widerwartig (S.9). 

3. Bcsondere Zuekerarten. Obwohl aIle hier zu erwahnen­
den Zuckerarten sowohl den Blutzucker wie den Harnzucker 
des Diabetikers bemerkenswert weniger steigern als der ge­
wohnliche Gebrauchszucker und als Starke, ist keine so harm­
los, daB man sie den Zuckerkranken, ohne Riicksicht auf 
sonstige Kost, zu freier Verfiigung stellen darf. Namentlich 
bei fortlaufendem Gebrauch treten Nachteile unliebsam her­
vor. Mit ihnen allen ist sehr viel MiBbrauch getrieben worden. 

a) La vulose (= Fruchtzucker) ist die altest bekannte 
dieser Zuckerarten. Als sie vor etwa 30 Jahren zu verhiiltnis­
maBig billigem Preise greifbar wurde, hoffte man, groBen 
Gewinn daraus ziehen zu kOnnen, daB sie durchschnittlich 
nur halb so stark auf den Zuckerhaushalt des Diabetikers ein­
wirkt wie gewohnlicher Zucker und wie Starke, die beide an­
nahernd gleich stark einwirken. Diese Hoffnungen wurden aber 
dadurch enttauscht, daLl die GroLle des Ausschlages stark ab­
hiingt von der jeweiligen Stoffwechsellage und von Art sowie 
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Menge der sonstigen Kostbestandteile. Ferner zeigte sich, daB 
Lavulose - wenn regelmaBig in einigermaBen nennenswerter 
Menge der sonstigen Kost hinzugefiigt - bald friiher bald 
spater an Bekommlichkeit fiir den Zuckerkranken einbiiBt, 
bald mehr bald weniger. Diese Uniibersichtlichkeit und Un­
berechenbarkeit der Lavulosewirkung zwingt zur Vorsicht. 

1m Haushalt ward Lavulose hauptsachlich zum SiiBen 
von Limonaden verwendet. Dafiir ist sie gut geeignet. 
Diabetikern, die beim tag lichen Verzehr von etwa 150 g WBW 
(S. 16) oder mehr zuckerfrei bleiben, darf man freistellen, 
zweimal wochentlich 20 g Lavulose als weitere Zulage 
hinzuzufiigen, sei es in Form von Limonade, sei es zum SiiBen 
von Kompott oder Mandelgeback, auch in Form der 
Stollwerckschen Lavuloseschokolade, die 50% Lavulose 
enthiilt, von dcr also 40 g der angegebenen Menge von 20 g 
entsprechen. 

1m iibrigen abcr ist Liivulose sowohl in reiner Substanz 
wie als Bestandteil hiiuslicher Gerichte und gckaufter Ware 
unbedingt auf den bewilligten WBW zu verrechnen, 
wie wir es auch fUr gewohnlichen Zucker verlangten (s. oben). 
Aber die Menge darf etwas groBer sein. Bei Zucker war das 
Verhiiltnis: 1 WBE = 12 g Zucker, bei Liivulose ist es: 
1 WBE = 20 g Liivulose. Dies ward auch schon bei unserer 
Berechnung des WBW der liivulosereichen Obstfriichte be­
riicksichtigt. 

Es sind mit der Zeit zahlreiche mit Liivulose gesiiBte Pro­
dukte, wie eingemachte Friichte, Backergebacke, Konditor­
waren u. a. mit der Bezeichnung fiir "Diabetiker" in den 
Handel gekommen. Sie werden oft als harmlos gewertet, sind 
es aber nicht. Will bei anderen Waren fiir Zuckerkranke muB 
ihr Gehalt an zuckcrliefernder Substanz verantwortlich an­
gegeben sein (S. 58), und zwar sowohl der Gehalt an Lavulose 
wie auch der Gehalt an gesamtem zuckerliefernden Kohlen­
hydrat. Sonst ist die Berechnung ihrer Bekommlichkeit un­
moglich. 

Das SiiBen mit Liivulose, unter Beachtung ihres WBW, 
beansprucht zwar groJ3te Genauigkeit, ist aber ein gang barer 
Weg. Er hat noch Berechtigung, da einstweilen der Preis der 
siiBcnden Kraft bei Lavulose noch geringer ist als bei dem 
harmlosen Sionon. Dies wird sich wohl bald andern. 
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b) Diasana, im wesentlichen aus Zwischenstufen zwischen 
Starke und einfachen Zuckern bestehend (Dextrine, Maltose), 
hat zu viel£achem MiBbrauch ge£iihrt. Wir empfehlen Diasana 
nicht. Durch Sionon giinzlich iiberfliissig geworden. 

c) Salabrose und Saccharosan (sag. Anhydrozucker), 
schwiicher den Blut· und Harnzucker steigernd als Liivulose 
und auch zum Herstellen von Schokolade u. a. beniitzt, haben 
sich nicht hinreichend ala SUBmittel und in bezug auf ihre 
Bekommlichkeit bewiihrt. Nachdem wir jetzt iiber das Sionon 
verfiigen, sind sie giinzlich iiberfliissig geworden. 

d) Oxanthin, eine von den Hochster Farbwerken auf 
Veranlassung S. Is a a c ' s hergestellte Triose (Zucker mit 
3 Kohlenstoffatomen), eignet sich nicht zu eigentlichem 
Zuckerersatz. Dagegen bewahrte sich Oxanthin sehr gut ala 
Zulage zu besonders strengen kohlenhydratfreien Diat£ormen, 
wenn man Grund hat, von denselben unerwiinschten Anstieg 
des Acetons zu befiirchten. Die geeignete Tagesmenge ist 
dann 50-80 g, die aber auf Einzelgaben von je 10 g zu 
verteilen ist; am besten gelOst in Wasser mit reichlich Citronen­
saft. Da Oxanthin wegen seines starken Reduktionsvp,rm6gena 
bei unmittelbarer Beriihrung die Haut braunt, sei empfohlen, 
die Limonade durch ein Glas- oder Strohrohr zu schliirfen. 
Etwaige Braunung der Finger oder Lippen bildet sich 
fibrigens innerhalb 2-3 Tagen zuriick. Wird Triose bei 
gleichzeitiger Insulinbehandlung gegeben, so muB das In­
sulin auf etwa 2fa der sonst ben6tigten Menge herabgesetzt 
werden. Zur Zeit wird Oxanthin nicht hergestellt. 

e) Karamel. Bei Karamelisierung des gewohnlichen Zuk­
kers entsteht ein chemischer Korper, der nur geringen EinfluB 
auf ErhOhung des Blutzuckers hat. Den richtigen Grad der 
Karamelislerung im Haushalt zu treffen, ist nicht leicht. 
E. Grafe lieB ein entsprechendes Praparat unter dem Namen 
Karamose von der Firma E. Merck herstellen. Auch die 
Karamose m6chten wir unter gleichen UmBtanden empfehlen 
wie das Oxanthin; sie beugt dann wie dieses, wenn auch nicht 
ganz so kraftig, dem Anstieg des Acetons vor. Tagesmenge 
70-100 g, auf 4-5 mal verteilt. Gebrauchsanweisung liegt den 
Packungen bei. Bei manchen verursacht Karamose Durch­
falle. - In Begleitung sonstiger, kohlenhydrathaltiger Kost 
soUten 15-20 g Karamose nicht fiberschritten werden. 
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Karameliaiertes Mehl und Brot: Von den neuerdings 
na.ch E. Grafe' a Angaben durch die Dr. Thein hardt'­
achen Nahrmittelwerke hergestellten, karamelisierten. scharf 
gerosteten Brotscheiben (Toast), kann man dem Dia­
betiker - auBer an strengst kohlenhydratfreien Tagen -
1-2 Scheiben einmal am Tage gestatten. Sie sind zwar sehr 
reich an Kohlenhydrat (bis 50%), aber arm an zuckerbilden­
dem Kohlenhydrat. Nicht besonders schmackhaft! 

£) Bienenhonig enthalt ein Gemisch von Zuckerarten, das 
dem des Obstes ahnlich ist, aber in durchschnittlich etwa 
8facher Konzentration. Grundsatzlich stande nichts im Wege, 
Honig gemaB seines WBW ebenso wie andere Kohlenhydrat­
trager zu verwenden. Dies ist aber unzweckmiU3ig, da das 
Abwiegen oder Abmessen schwierig ist und wegen der hohen 
Zuckerkonzentration jeder Febler stark ins Gewicht fiele. 
Verwendbar ist Bienenhonig nur bei extremer Magerkost 
mit wirklich sehr hoher Kohlenhydratzufuhr (mehr als 300 g 
WBW). Dann sind 15 g Bienenhonig zu berechnen als 1 WBE 
(S. 16). Dies aber nur auf ausdriickliche Weisung des Arztes 
hin! 

Der in popularen Schriften haufig betonte Vitamingehalt 
des Bienenhonigs ist auBerst gering und kommt praktisch ge­
nommen nicht in Betracht. 

3. Glycerin ward schon mehrfach als SiiBmittel erwahnt, 
aber nicht ohne Bedenken (S. 10, 59). Es dient unzweifelhaft 
im Korper als Zuckerquelle, wenn auch nicht ausschlieBlich 
diesem Zwecke. Sein EinfluB auf den Zuckerhaushalt des 
Diabetikers ist noch geringer als der der Lavulose, und daher 
ist es vollberechtigt, gel e g e n tl i c he n Gebrauch bescheidener 
Tagesmcngen (15 ccm) freizugeben. In diesem Binne wurde es 
in der Kost des Zuckerkranken seit langem zum SiiBen von 
Limonaden gestattet und verwendet (S. 89). Dariiber hinaus 
hat es im Haushalt zur Bereitung von Gerichten kaum Ver­
wendung ge£unden. Es eignet sich aber auch zum Herstellen 
weicher SiiBwaren (Pralines und sonstige Konditorwaren), zum 
SiiBen von Gebacken und vor allem zum SttBen von einge­
machten Friichten und von Marmeladen. Davon ist starker 
Gebrauch gemacht worden, namentlich bei Friichten und 
Marmeladen. Technisch und geschmacklich stehen solche 
Marmeladen usw. auf voller Hohe. Technisch ist es dabei 

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 7 
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moglich, den Zuckergehalt dcr Friichte weitestgehend zu ent­
fernen bzw. - z. B. bei Marmeladen aus den zuckerfreien 
Orangenschalen - Zuckergehalt der Ware vollig zu ver· 
meiden. Da solche Waren dann mit vollem Rechte als hochst 
zuckerarm (2-3%) oder zuckerfrei (Marmelade aus Orangen-, 
Zitronen- oder Grapefruitschalen) bezeichnet werden, sind sie 
mancherorts als vollig statthafte GenuBmittel fiir Zucker­
kranke betrachtet und erlaubt worden. Sie pflegen aber in 
100 g mindestens 25-30 g Glycerin zu enthalten. Angcsichts 
der Wertung als vollig unschadlich wird die schmackhafte 
Ware oft in lVIengen von 150-200 g Tag um Tag verzehrt. 
Wir konnen die namentlich in England verbreitete Meinung 
der volligen Unschadlichkeit derartiger Glycerinmengen nicht 
teilen. Wir raten deshalb, den GenuB der zuckerfreien aber 
glycerinreichen Fruchtkonserven und lVIarmeladen auf 2 EB­
loffel taglich zu beschranken. 

Von den glycerinreichen Konditorwaren (Bonbons u. a.). 
die iiberaus arm an sonstiger zuckerliefernden Substanz sind, 
sollten nur 30 bis hochstens 40 g zu beliebigem Gebrauche 
freigegeben werden. 

Aber entweder Glycerinfruchtwaren oder Glycerin­
konfekt oder Glycerin zu Limonaden; keinesfalls das eine 
und das andere, weil sonst die Glycerinmenge zu hoch 
wird. 

Fortgesetzter Ge brauch groBerer Glycerinmengen 
bleibt selten ohne schadlichen EinfluB auf den Zuckerhaushalt 
des Zuckerkranken. Des weiteren haben wir mehrfach nach 
solchem l\fiBbraueh des Glycerins Reizzustande der Nieren 
beobachtet, namentlich bei Zuckerkranken mit hohem Blut­
druck und hohem Blutzuckcr, bei welchem meistens der 
Harnzucker verh1iltnismaBig gering ist oder sogar ganzlich 
fehlt. 

Die Technik der "Waren fiir Zuckerkranke" wird wahr· 
scheinlich sich bald ganzlich yom Glycerin loslosen und statt 
dessen sich des unschadlichen Sionons bedienen, was wir an· 
gelegentlichst empfehlen mochten. S. 59. 

5. Sionon ward von der I. G. Farbenindustrie synthetisch 
dargestellt. Es ist kein Zucker, obwohl es einer besonderen 
Zuckerart (dem Kctonzucker "Sorbose") entstammt. Das 
feinpulverige Sionon ist leicht Mslich. Seine SiiBkraft betragt 
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1/6 des gewehnlichen Zuckers. Daraus folgt aber nicht, daB 
man zum SiiBen stets 5mal soviel Sionon gebrauchen soll und 
braucht wie von Zucker. Getranke aller Art (wie Kaffee, Tee, 
Kakao, Limonaden), Gefrorenee (insbesondere auch Frucht­
gefrorenes), Gebacke, SiiBspeisen aller Art, Kompotte, Marme­
laden haben eine angenehme, noch nicht aufdringliche SilBe 
ohne sWrenden Bei- und Nachgeschmack, wenn die genuBfer­
tige Masse 10-15% Sionon enthiilt. EBschokolade und kleine 
Konditorwaren, die in geringen Mengen verzehrt werden (etwa 
30 gam Tage) und jedenfalls von keinem Zuckerkranken in 
groBeren Tagesmengen vel'zehrt werden sollten, bediirfen eines 
Sionongehaltes von 25-35%. Sionon hat hohen MaBes die 
Eigenschaft, den Gerichten das zu verleihen, was die Nah­
rungsmittel- und Kiichentechnik "Kerper" nennt. Bei man­
chen Gerichten, z. B. Fruchtmus, Marmeladen, Gefrorenem, 
kann man diese Eigenschaft durch Beigabe kleiner Mengen 
von Agar-Agar nach Wunsch verstarken. 

Zum Unterschied von allen anderen fiir Diabetiker gut 
geeigneten SiiBstoffen besitzt Sionon ansehnlichen Nahrwert 
(100 g = 390 Calorien! Fast soviel wie Zucker mit 420 Cal. 
in 100 g). 

Was sich schon aus mehrjahrigen Vorversuchen ergeben 
hatte, bestiitigte die breitere Erfahrung, nachdem das Sionon 
seit 2 Jahren iiberall zuganglich geworden ist: Selbst bei fort­
gesetztem Gebrauche iiben Tagesmengen von 40-60 g Sionon 
keinen nachteiligen EinfluB auf den Zuckerhaushalt des Dia­
betikers aus. Eine derartige Unschiidllchkeit iiblicher Mengen 
kommt unter allen SiiBstoffen neben dem Sionon nur dem 
Saccharin zu. Geechmacklich und kiichentechnisch ist Sionon 
dem Saccharin weit vorzuziehen. Das Saccharin zu ver­
drangen, hindert einstweilen nur der erheblich hahere Preis 
der' erforderlichen Siollonmengen. 

Bei Neigung zu Diarrhtien wird Sionon manchmal_ (keines­
wegs immer) schlecht vertragen. 

Es gibt jetzt schon eine grol3e Menge kiiuflicher-mit Sionon 
gesiiBter Waren verschiedenster Art, fiir den Gebrauch Zucker­
kranker bestimmt. Es liegt nicht nur im Interesse der Arzte 
und der Zuckerkranken, sondern auch in dem der Fabrikan­
ten, wenn sowohl der Sionongehalt wie auch der Gehalt an 
zuckerlieferndem Kohlenhydrat auf Einzelpackungen ver-

7* 
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antwortlich angegeben ist. Sonst sind MiBverstandnisse un­
vermeidlich. 

Wir erhielten zum Beispiel von einem Patienten ein Glas eingekauiter, 
trefflieh mundender Erdbeermarmelade, die mit 12% Sionon gesuBt war 
uud die Bezeichnung "Fur Zuckerkranke" trug. Wie bei allen Marmeladen 
war die Fruchtmasse dureh das Einkoehen eingedickt worden, und die 
Analyse ergab cinen Gehalt von 10,8 % Zuckergemisch, wie es in Erdbeeren 
vorkommt. Solehe Ware ist naturlieh nieht fur Zuekerkranke geeignet 
(S.58) und hatte auch bei jenem Patienten erheblichen Schaden an­
gerichtet, da er sie fUr zuckerfrei hielt und davon neben zugebilligter 
l3rot- und Obstmenge taglieh 150-200 g vcrzehrt hatte. 

Rezepte fiir Sionongerichte finden sich im letzten Abschnitt 
dieses Buches. Bezugsquellen fUr sionongesiiBte Handelswaren 
S. 248ff. 

6. SiiBigkeiten im allgemeinen. Wir mochten diesen Ab­
schnitt tiber StiBstoffe mit oiner Warnung beschlieBen. Die be­
sprochenen SiiBstoffe, Saccharin und Sionon, weit bescheide­
neren Umfangcs auch Lavulose und Glycerin, ermoglichen es 
dem Diabetiker, Getranke und Obstgerichte in angenehm ge­
stiBter Form zu genieBen. Sie ermoglichen es ihm auch, 
mancherlei SiiBgerichte, wie man sie als Nachtisch liebt, ferner 
auch angenehm gestiBtes Teegeback in maBigen Mengen ohne 
jegliche oder doch ohne wesentliche Kohlenhydratbelastung 
zu gebrauchen. In manchen Kostrahmen passen sie hinein, in 
andere Kostformen nicht. Der Arzt muB dartiber entscheiden. 
Wir warnen aber die Zuckerkranken davor, in reichlicher 
Menge und gar fortlaufend zu den Konditorwaren im engeren 
Sinne des Wortes (Kanditen) zu greifen, auch wenn sie nicht 
nur als geeignet fiir Diabetiker bezeichnet werden, sondern 
auch wirklich so gut wie kohlenhydratfrei sind. Ge­
legentlicher GenuB kleiner Mengen ist nicht zu beanstanden. 
RegelmaBiger Gebrauch wirkt erfahrungsgemaB als Verfiihrer 
und laBt gar manchen Zuckerkranken auch zu solchen Waren 
greifen, deren Unschadlichkeit keineswegs sichersteht; dies 
um so mehr, als derartige SiiBigkeiten nur dann gut munden, 
wenn dem Gaumen reiche Abwechslung geboten wird. 

Bei manchen Nahrungs- und GenuBmitteln, die in natiir­
licher Substanz diese oder jene wahre Zuckerart oder zucker­
ahnliche Substanz, jedenfalls aber unmittelbar zuckerbilden­
des Material cnthalten, oder denen solches Material in kleinen 
Mengen beigefiigt wurde, haben wir erwahnt, daB wir sie in 
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gewissen Mengen unter Umstanden, d. h. je nach Lage des 
Einzelfalles, ohne Anrechnung auf die zugebilligte 
Menge der Kohlenhydrattrager (WBE) freige ben. 
Wir miissen fiir deren praktischen Gebrauch aber unbedingt 
2 Gruppen unterscheiden: 

Erste Gruppe. Rierhin gehOren: a) Mandeln und 
N iisse in den auf S. 7 bezeichneten Mengen (bei fettarmen 
Kostformen Vorsicht!); - b) Milch bis 1/s1 (8. 82); -
c) Rahm bis 1/s1, falls nicht das Erfordernis fettarmer Kost 
dagegen spricht (stcts Milch oder Rahm, S. 5); - d) Kakao 
in den auf S.9 und S. 86 bezeichneten Mengen; - e) Mar· 
melade bei Innehalten der bezeichneten Menge und unter 
Voraussetzung, daB die Marmelade zuverlassig nicht mehr 
als 6% zuckerbildendes Kohlenhydrat enthalt, wobei SiiJ3ung 
mit Saccharin oder Sionon ohne Belang ist. 

Dies alles sind so wichtige Erganzungsstoffe fiir die Diat 
der Zuckerkranken, daB wir sie trotz alier moglichen theore­
tischen Einwande und auf Grund praktischer Erfahrung bei 
samtlichen reich ausgestatteten Kostformen einzeln oder 
nebeneinander freigeben, nieht aber bei den besonderen 
Zwecken dienenden knappen Kostformen, namentlich nicht, 
wenn dieselben als eingeschobene Einzeltage oder kurze 
Perioden dienen. 

Zwei te Gru ppe. Rierhin gehOren SiiJ3waren im engeren 
Sinne des Wortes, vor allem die fiir Diabetiker bestimmten 
SiiBgebacke (Makronen, Soyapan, S.74), Lavulose in 
Substanz (8. 94), Schokoladen, Konfekt u. dgl.). Rier 
ist weise Beschrankung unbedingt notig, auch wenn zum 
SiiBen Saccharin oder Sionon beniitzt wurde (vgl. diesen 
Abschnitt Nr.5, oben). Sie sollen nur freigegebcn werden, 
wenn die Lage dcs Einzelfalles es unbedenklich crlaubt, also 
stets nur unter ausdriicklicher Zustimmung des Arztes, in 
der Regel fiir den Tag nicht in groBerer Menge als einzeln 
oder insgesamt 1/2 WBE entspricht, hochstens I WBE! Wir 
kennen selbst natiirlich nur eine kleine Auswahl der kauf­
lichen Waren. Arzt und Patient konnen sich auf Grund der 
kleinen Tabellen auf S. 63 und 68 leicht unterrichten, welche 
Mengen der Ware im Bereich einer halben bzw. ganzen WBG 
liegen, wenn der Gehalt an zuckerbildender Substanz ver­
antwortlich angegeben ist (S.58 u. a. 0.). 
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III. "Ober die Anordnung der Mahlzeiten. 
I. Die EinteiIung der ilIahlzeiten richtet sich teils nach Ge· 

wohnheit und allgemeiner Lebensweise, teils auch nach def 
jeweils giiltigen Kostform. Z. B. vertragen die Patienten an 
Hafertagen, an Obst·Salat.Tagen u. dgl., an Gemiisetagen, oft 
auch an Gemiise·Mehl.Tagen (vgl. unten) keine langen Pausen 
zwischen den Einzelmahlzeiten. Bei gewohnlicher strenger 
Diiit, bei sog. halber :Fleischkost, bei Mischkost und iiberhaupt 
bei allen eiweiBreicheren Kostformen braucht man nur dann 
auf mehr als 3 Mahlzeiten zu bestehen, wenn durch reiche 
Fettgaben der Ernahrungszustand gehoben werden soIl. Ab· 
gesehen von Fallen, wo mindestens 200 g WeiBbrot oder dem 
entsprechende Aquivalente in Form von sonstigen mehl· 
hal tigen Stoffen (andere Brotsorten, Kartoffel, Mehlspeisen 
usw.) als Tagesverzehr erlaubt sind, sollte das gesamte 
mehlhaltige Material auf die 3 Hauptmahlzeiten (morgens, 
mittags und abends) verteilt werden. Zu Zwischenmahl· 
zeiten ist auBer kohlenhydratfreiem Material 0 b s t viel 
geeigneter. 

Mittagessen und Abendessen. Es ist bemerkenswert, 
daB manche Zuckerkmnke die gleichen Nahrungsstoffe und 
-mengen besser vertragen, d. h. weniger leicht oder geringeren 
MaBes mit Zuckerausscheidung damuf zu reagieren, wenn sie 
sie zum Abendessen als wenn sie sie zum Mittagessen nehmen. 
Dann ist es ratsam, nach Sitte fast aller nichtdeutscher Lander 
die Abendmahlzeit auf Kosten des Mittagessens starker aus· 
zubauen. In anderen Fallen ist es gerade umgekehrt. Es 
gehort zum Ausproben der im Einzelfalle bestbekommlichen 
Kost, sich iiber den zweckmaBigsten Verteilungsplan klar zu 
werden. 

Zwcites Friihstiick. 1m allgemeinen machten wir die 
Erfahrung, daB das in Deutschland und Osterreich leider noch 
weitverbreitete Einschalten einer Mahlzeit zwischen Friih· 
stiick und Mittagessen bei den meist iiblichen Kostformen fiir 
den Diabetiker unzweckmaBig ist. Bei Verzicht damuf treten 
die Diabetiker mit verhaltnismiiBig niedrigem Blutzucker (oft 
niedriger als morgens niichtern) an das Mittagessen heran, und 
letzteres kann dann reicher mit Kohlenhydrattragern aus· 
gestattet werden. Diese giinstige Einstellung wird durch eine 
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Zwischenmahlzcit gefahrdet. Bei Heranziehen von Fleisch 
beim morgendliehcn Friihstiick, was wir bei allen fleisch­
reichen Kostformcn dringend empfehlen, liegt gar kein Be­
diirfnis flir Zwischenmahlzeit vor. 1m Bedarfsfal1e raten wir 
zu einer Tasse kraftiger Fleischbriihe oder etwas Luftbrot mit 
Kiise und Butter oder unter Dmstanden, aber nur bei verhalt­
nismaBig niedriger Einstellung der Blutzuckerwerte - zu 
kleinen Mengen rohen Obstes (1 Apfel = 1 WBE), widerraten 
aber mehlreiche Speisen (Brot, Hafersuppe u. dgl.) und auch 
Milch. Die beiden letzteren bewirken allzu leicht Anstieg des 
Blutzuckers, der sich bis zum Mittagessen hinzieht. 

Es sei aber ausdriicklich bemerkt, daB es Falle gibt, wo 
das Einschieben einer kleinen kohlenhydrathaltigen Zwischen­
mahlzeit am Vormittagc deutlich giinstigen EinfluB auf die 
Tageszuckerkurve des Hams und vor allem des Blutes hat. 
Die Erfahrung am Einzelfalle muB also entscheiden. 

Nachmittagsmahlzeit. 1m allgemeinen hat eine Zwi­
schenmahlzeit nachmittags (4 bzw. 5 Dhr) geringeren Ein­
fluB auf die Bekiimmlichkeit des spater folgenden Abend­
essens als das II. Friihstiick auf die des Mittagessens. Wenn 
aber das Abendessen reichlicher ist als das Mittagessen, was 
im geselligen Leben oft unvermeidbar ist, solI nachmittags zum 
Tee bzw. Kaffee unbedingt kein Brot genommen werden, son­
dern lieber Obst (1 WBE, S.16). Auch kleine Mengen des 
Mehst kohlenhydratarmen Diabetiker-Teegebaeks sind an­
wendbar. Aueh Milch liiBt sich haufig, namentlich in leichte­
ren Fallen, nachmittags mit guter Bekiimmlichkeit gut unter­
bringen. Das sind aber Fragen, die nur naeh den Erfahrungen 
am Einzelfalle entschiedeTI werden kiinnen. 

Von Anordnung der Mahlzeiten bei bestimmten Kost­
formen wird an zustandiger Stelle die Rede sein. 

Ais allgemein wichtige Regel beachte der Zuckerkranke: 

langsam essen, gut kauen. 
Hastiges Essen iiberlastet nicht nur den Magen, sondern wirkt 
auch als schadlicher Reiz auf die Zuckerproduktion, gleich­
giiltig urn welches Nahrungsmaterial es sich handelt. 

Nicht immer ist es ratsam, Kohlenhydrattrager (Tab. IV), 
die ja St. ark e me h 1 und in den Friichten auch Z u c k e r 
enthalten, auf das I. Friihstiick und iiberhaupt auf die Vor· 
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mittagsstunden zu verlegen. Wenn wir zu dieser Tageszeit 
auf solche Nahrungsmittel verzichten, schaffen wir - tag. 
Hch wiederkehrend - eine mindestens 18stiindige Pause in 
der Kohlenhydratzufuhr (vom Abend. bis zum Mittagessen), 
und dies dient in manchen Fallen, keineswegs immer, ge­
wissermaBen zur Erholung des zuckerbildendcn Apparates. Wir 
konnen uns aber auch die gleiche Pause verschaffen, wenn 
wir die Kohlenhydrattrager auf Morgen-, Vormittags. und 
Mittagsstunden verteilen, die Nachmittags- und Abendmahl­
zeit aber damit nicht belasten. Diese letztere Anordnung ist 
namentlich bei solchen Zuckerkranken empfehlenswert, die 
gewohnt sind. abends stark zu essen. Bei reichlicher Abend­
mab1zeit entbehren sie die Kohlenhydrattrager meist lieber 
als beim Friihstiick. 

Bei Ins u Ii n k u r e n treten andere Gesichtspunkte in 
den Vordergrund. Die Anordnung wechselt dann von Fall 
zu Fall nach arztlicher Vorschrift (8. 174). 

~. Den EinfIuB des Kostaufbaues auf Toleranz der Kohlen· 
hydrate zu kennen, ist von praktisch groBtem Belange. Nur 
in sehr leichten Fallen ist die BekOmmlichkeit der Kohlen­
hydrattrager so groB, daB die Zuckerausscheidung nicht 
deutlich von dem Verhiiltnis: Kohlenhydrat zu EiweiB plus 
Fett beeinfluBt wird. Dagegen macht sich dieser EinfluB 
am Verhalten des Blutzuckers in zahlreichen leichteren 
Diabetesfallen schon friihzeitig deutlich bemerkbar und mit 
der Zeit clann auch bei der Zuckerausscheidung. Die Nicht· 
beachtung der Erfahrungstatsachen ist hiiufig Ursache fiir 
die Verschlechterung der gamen Stoffwechsellage. Daher 
ist es ratsam, auch in leichteren Fallen mit vorbeugender 
Vorsicht den Grundsatzen zu folgen, die in allen nicht ganz 
leichten Fallen unerliiBIich sind: 

1. Die Toleranz fUr Koblenbydrate aller Art ist um 80 groBer, je 
geri n ger de r G e sa m t n ab r wert (Calorienwert) der Kost iat. 
Maatende "Oberernabrung verringert sie stark, abmagernde Unterernah­
rung erhobt sie. Doch dad zuguDsten der Toleranz die Untererniibrung 
nie so weit getrieben werden, daB der Krii.ftezustand leidet. lmmerbin 
ist es recht zweifelhaft, ob der nachteilige EinfluB calorienreicher, mastender 
KOBt auf den ZuckerhauBbalt an die Robe der Calorienzufuhr gebunden 
ist, d. h. dieser parallel geht. Mastende Kost ist in der Regel fettreicb, 
und vieles spricht dafiir, daB nicht der hohe Caloriengebalt der fettreichen 
Kost, Bandern daB Vargange, die mit der Assimilation und dem Ansatz 
von Fett verkniipft sind, der wabre Schiidling sind. Vgl. S.141. 
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2_ Bei f e t t rei c her K 0 s t ist die Toleranz fiir Kohlenhydmte 
um 80 hoher, je e i wei 1.1 ii. r mer 8 ie ist. Namentlich reichlichere 
Mengen von Fleischeiweil.l wirken nachteilig dabei; vegetabiles Eiweil.l 
(Getreideeiweil.l) deutlich weniger. Auf diesen Tatsachen beruht z. T. 
auoh die Berechtigung der durch C. v. N 0 0 r d e n'8 Haferkuren eriiffneteD 
sag. Kohlenhydratkuren (S. Kostformen S. 156); weiterhin auch die 
Erfahrungen iiber "Wechselkost", Mehlfruchtkuren nod vor allem die 
Petren-Kuren (S.130); ferner der seit langem erkannte Vorteil der 
sog. halben Fleischkost (S. 114) vor der strengen Vollkost (S. 111) ale 
Hauptkost und die Zulassigkeit lakto - vegetabiler Entfettnngskost 
(S.168). 

3. Bei e i wei B rei c her K 0 s t ist die Toleranz fiir Kohlenhydra te 
um SO groBer, je f e ttii.rm er di e G es a m tkos t ist. BeispiE'le fUr 
solohe Kostformen sind die .. Protcinreiche Magerkost" und die "Dia­
betiker-Banting-Kost (Kostformen S. 146, 148), bei denen der EiweiBreich­
tum der Kost sehr hoch steigt. Die Fettarmut der Kost mul.l aber da 
eine Grenze finden. wo Behagen und Ernii.hrungszustand da.runter 
leiden. Gegen gleichzeitigen EiweiB- und Fettreichtum der Kost liegeD 
grundsittzlich keine Bchwerwiegenden Bedenken vor, wenn man auf Bei­
gabe von Kohlenhydrattrii.gern vollig oder nahezu vollig verzichtet. Ee 
ist dies. wie man jetzt weill, zwar bei weitem nicht das beste Verfahren 
fur Dauerernahrung der Zuckerkranken: aber es ist doch damn zu er­
innern, daB es bis gegen Ende des vorigen Jahrhunderts allen anderen 
diatetisehen Methoden weit iiberlegen war und ungezahlten DiabetikerD 
sioh niitzlioh erwies. 

4. Man erkennt dnrch Vergleich dieser Erfahrungst&ts&chen, daB 
fiir die Ernahrung Zuckerkmnker das diateti80he Zwel-Niihrstoff-System 
besondere Vorteile bietet: 

a) GroBe oder mittlere Mengen von Eiweil.ltragern, viel Fett, wenig 
Kohlenhydrat oder: b) wenig EiweiB, viel Fett und viel Kohlenhydrat 
oder: c) wenig oder sogar sehr wenig Fett, viel EiweiBtrii.ger und viel 
Kohlenhydrat. Iu der Regel darf hierbei die Fettmenge allmahlich ge­
steigert werden. 

Die Vorteile der geschilderten Kombinationen fiir die 
Bekommlichkeit der Kohlenhydrattrager wirken sich zu­
meist erst dann giinstig aus, wenn sie eine gewisse Zeit 
hindurch (etwa 5-6 Tage oder etliche Wochen) planmaJ3ig 
durchgefiihrt werden. 1m Gegensatz zu weitverbreiteter 
Meinung (z. B. auch im Gegensatz zu den F a I t a' schen 
MehHruchtkuren) halten wir die Kombination von wenig 
EiweiB, viel Fett und viel Kohlenhydrat auf langere Zeit 
hinaus fiir die am wenigsten mit dauerhafter Wahrung des 
Kriiftezustandes geeignete Kost und bevorzugen, zumindest 
wahrend der ersten Wochen planmaJ3iger diiitetiseher Be­
handlung, in steigend€m MaBe die Kombination e, bei der es 
am leichtesten gelingt, den Blutzueker herabzudriicken und 
das Aceton ganzlich fernzuhalten. 
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Nicht nur fiir geschlossene Perioden, sondern auch zu plan­
miU3ig schnell wechselndem Gebrauche verschiedener Kost­
formen sind die mitgeteilten Leitsatze verwertbar und niitz­
lich. Vgl. hierzu den wichtigen Abschnitt "Verwendung der 
Kostformen" (S. 107). 

3. Anleitung znr Verwendnng von Kohlenhydrattriigern. 
Wir verordnen die Kohlenhydrattrager in Form von WeiB­
brotcheneinheiten (1 WBE = 20 g WeiBbrotchen), in 
den folgenden Beispielen die Summe von 5 WBE als ver­
ordnet annehmend. Wir iiberlassen es dann, wenn ratlich, 
dem Patienten, anstatt der gesamten Menge oder eines 
Teiles derselben anderes Material aus den Tabellen IV a 
und IVb zu wahlen. Gar nicht selten miissen wir freHich aus 
bestimmten Griinden die Auswahl beschriinken (vgI. S. 1). 

I. BeispieL 6 WBE sollen in Brotform nur iiber Mittag- nnd Abend­
essen verteilt werden. 
Mittagszulage: 60 g WeiBbriitchen (2'/. WBE) 

oder: 75g Graham-Weizenbrot (Tab. IV, S.17) 
oder: 60 g gewohnliches Roggenhrot 

Abendzulage: das gleiche wie mittags. 

. II. Beispiel. Do. dem Patienten znr UnterIage fiir Bntter nnd Belag das 
bei strenger Kost gestattete Lnftbrot geniigt, wiinscht er mittags nnd 
abe n d s statt des Brotes andere Gerichte zn gcnieBen. 

Er wihlt als Mittagsznlage: 120 g Kartoffeln = 2 WBE 
'I, WBE Obst (S. 20, 60) 

Abendznlage: 30 g Reis = 2 WBE 
'I. WBE Obst 

ID. Beispiel. Der Patient wiinscht nnd erhiilt die Erlanbois, die 
gestattete WeiBbrotmenge in kleineren Portionen iiber den Tag zn ver­
teilen, nnd zwar in moglichst verschiedener Form: 

I. Friihetiick: 20g WeiBbrot = 1 WBE 
II. Friihstiick: 1 Apfel, 200 g = 1 WBE 

Mittags: 60 g Kartoffeln = 1 WBE 
Nschmittsgs: 1 Orange = 1/. WBE 

Abends: 22 g Reia = 1'/. WBE 
oder: I. Friihstiick: 30 g Schwsrzbrot = 1 WBE 

II. Friihstiiok: 1 Apfel, 200 g = 1 WBE 
Mittags: 60 g Ksrtoffeln = 1 WBE 

Nschmittage: 'I. L. Milch = 1 WBE 
Abends: 1 WBE Obet 

oder: I. Friihstiick: 20 g WeiBbrot = 1 WBE 
II. Friihstiick: 1 WBE Obst (S. 20, 60) 

Mittags: 120 g Kartoffeln = 2 WBE 
Abeods: 280ccm Lsgerbier = 1 WBE. 
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IV. Beispiel. Der Patient wiinsoht nnd erhiUt die Erlanbnia, die 
gestattete WeiBbrotmenge in Form verschiedenen Materials auf die 
Morgen-, Vormittsgs- nnd Mittagsstunden zn verteilen (selten I): 

1. Friihstiick: 30g Schwarzbrot = 1 WBE 
II. Friihstiick: 40g Haferflocken = 2 WBE 

Mittag.: 60 g Karteffeln = 1 WBE 
150 g Apfel = 1 WBE. 

V. Beispiel. Falls die Abmessung der Zulagen nach EBliiffelwerten 
(vgl. S. 25) erfolgen Boll. konnte sich folgendes ergeben: 

Friibstiick: 20 g WeiBbrot und 1 Apfel mittlerer GroBe, 
zusammen 2 WBE 

Mittags: Zwei miBig stark gehinfte EBloffel KartoUel­
speise = 1 WBE 

Nachmittags: 3 gehiufte EBlOffel gekochtes Obst = 1 WBE 
Abends: {) miBig gehiiufte EBloffel Sohwarzwurzel. 

gemiise ~ 1 WBE. 

IV. tJber 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 G run d -
for m darlegen und Ric h t Ii n i e n vorzeichnen. 1m ein­
zelnen sind sie je nach Lage des Einzelfalles der Einschran. 
kung oder Erweiterung fahig und bediirftig; ohne ihren 
Zweck zu verfehlen, gestatten sie mannigfachen Austausch 
einzelner Nahrungsmittel gegen andere, jeweiligem Bedarf 
und Wunsche entsprechend. 

Bemerkungen liber die Verwendung der Kostformen. 
Selbstverstandlich ist es Sache des Arztes, die fiir den 

Einzelkranken geeignete Kostform auszuwahlen und je nach 
VerIauf einen Wechsel anzuordnen. Vor eigenmachtiger Aus­
wahl unter den Kostformen seien die Zuckerkranken aus­
driicklich gewarnt. So niitzlich jede von ihnen unter Um. 
standen sein kaun, so schiidlich kann sie unter anderen Um­
standen wirken . 

•• Vber einleitende Kost. Der Zuckerkranke muB sich 
dariiber klar sein, daB er nicht ohne weiteres auf eine dauer­
giiltige Krist angewiesen werden kaun, weun er in eine plan. 
maBige diatetische Heilkur eintritt. Fast immer ist zu dieser 
Zeit der Zuckerhaushalt in weit groBerer Unordnung als es 
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der wahren Stoffwechsellage tatsachlich entspricht. Wir 
pflegen die Patienten zunachst zwei Tage lang bei gcnau 
gleicher Kost zu lassen, die sie in letzter Zeit zu nehmen ge­
wohnt waren, unter Beibehaltung etwaiger Insulingaben, an die 
die Patienten gewohnt waren. Dann folgt eine Periode Jmapper 
Diat, in welcher die Fett- und EiweiBtrager sehr stark zu­
gunsten der Kohlenhydrattrager zuriicktreten. Daraufhin 
wird die Kost erst mit EiweiBtragern (vorzugsweise mageres 
Fleisch) und spater erst mit Fetten angereichert, so daB eine 
der Lage angepaBte Gesamtkost aufgebaut wird. Es zeigt sich 
dann meist, daB die Bekommlichkeit (Toleranz) fiir Kohlen­
hydrate hOher, der Bedarf von Insulin bedeutend geringer 
ist als bisher angenommen war. Dieser einleitende Abbau 
und planmaBig tastender Wiederaufbau zur D a u e r k 0 s t 
beansprucht, je nach Lage des Falles, zwischen 1 und 
2 Wochen, in schwereren und namentIich veralteten Fallen 
freilich mehr. 

2. Vber klinisehe Behandlung. Fiir diesen wichtigsten Teil 
der Gesamtbehandlung hat sich immer mehr die friiher 
(d. h. bis etwa vor 15 Jahren) stark unterwertete Anstalts­
behandlung als unersetzlich durchgerungen, so daB z. B. in 
Deutschland die Krankenkassen geradezu zwangslaufig ihre Dia­
betiker zu solchem Zwecke klinischer Beo bachtung undBehand­
lung iiberweisen. Es wurde zu einem Hauptstiick der sozialen 
Fiirsorge fiir Zuckerkranke. Die genaue Vertiefung in die Son­
derverhaltnisse des Einzelfalles und die daraus sich ergebende 
Einstellung der weiteren hauslichen diatetischen Behandlung, 
gleichgiiltig ob mit oder ohne Insulin ("Diabetiker·Nach­
sorge"), hat ungeheuer viel zur Erhaltung der Leistungsfahig­
keit, zum Vorbeugen von Verschlimmerung der Stoffwechsel­
lage, zum Fernhalten von Komplikationen aller Art und zur 
Verlangerung der Lebensdauer beigetragen. Vor allem wird 
auch das Sicherheitsgefiihl der Diabetiker durch solche Kuren 
wesentlich gestiirkt. Von Zeit zu Zeit miissen kurze Kontroll­
perioden klinischer Behandlung spater wieder eingeschaltet 
werden. Der hohe Rang, den man £riiher den Mineralwasser­
Trinkkuren bei Diabetes zumaB, hat durch diese Form der 
Behandlung starke EinbuBe erlitten. VgI.5. 

3. tlber Weehselkost (neuerdings von C. v. Noorden als 
Zickzackkost bezeichnet), seit ihren Anfangen schon meh-
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rere Jahrzehnte zuriickliegend, hat sich immer mehr bewahrt. 
Sie spielt jetzt in der Dauerkost Zuckerkranker eine groJle 
Rolle. Man versteht darunter, daB die vorherrschende Kost­
form, z. B. die aus EiweiB-, Fett- und Kohlenhydrattriigem 
und aus Gemiisen in fallweise angemessener Menge und Ver­
teilung zusammengesetzte Kost an Einzeltagen (oder seltener 
wahrend kurzer 2-3tagiger Perioden) durch ganz anders 
gerichtete Kost unterbrochen wird, z. B. 
durch ausschlie13liches Heranziehen von Eiwei13tragem, Fetten 

und Gemiisen, unter weitestgehender Ausschaltung aller 
Kohlenhydrate ; 

durch Gemiise-Fett-Kost unter volliger Ausschaltung oder 
doch sehr weitgehender Einschriinkung der EiweiBtrager; 

durch eiweiB- und fettarmste, aber kohlenhydratreiche Kost 
(meist Obst-SaJat-Kost oder Haferkost); 

durch einen Hungertag. 
Solche Schalttage sind urn so mehr berechtigt, als der 

Zickzackkurs der Ernahrung sich nicht nur bei Diabetes und 
bei anderen chronischen Krankheitszustanden trefflichst be­
wahrt hat, sondem weit dariiber hinaus auch beim Gesunden. 
Das Zickzacksystem ist nur eine auf die Ernahrung uber­
tragene Erfahrung von der giinstigsten Auswirkung des Be­
tatigungswechsels auf Leib und Seele, die zur gesetzmaJ3igen 
Einschaltung der Sonn- und Feiertage und des Zwangsurlaubes 
in das Alltagsleben fUhrte. S. 154. 

4. Zuekerkrankheit und Fettleibigkeit. Die Gefahren der 
Fettleibigkeit fUr den Zuckerkranken sind friiher stark unter­
schatzt worden. Man denkt heute anders daruber, wozu nicht 
nur klinische Erfahrung, sondem auch unwiderlegliche groB­
ziigige statistische Erhebungen fuhrten. Man hatte fruher 
mehr die groBere Veranlagung fettleibiger Diabetiker zu Herz-, 
Arterien-, Nieren- und Hautkrankheiten im Auge, weiB aber 
schon seit langem, daB der ganze Zuckerhaushalt des Dia­
betikers sich gunstiger einstellt und weit sicherer auf dem 
giinstigen Stande verweilt, wenn man etwaige Fettleibigkeit 
bekampft. Fruher galt es als beachtenswertes Verdienst arzt­
licher Kunst, wenn es gelang, hohes Korpergewicht des 
Diabetikers zu erhalten bzw. magere und abgemagerte 
Diabetiker auf ein Korpergewicht oberhalb des normalen 
Durchschnittes zu bringen. Abmagerung war das gefiirchtete 
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Gespenst. Nur ftir einen sehr kleinen Prozentsatz der Faile 
hat letzteres heute noch Berechtigung. 

Wie empfehlen dringend, etwaige Fettleibigkeit des 
Zuckerkranken zu bekampfen und ein annahernd normales, 
d. h. der KorpergroBe und dem Korperbau angemessenes 
Durchschnittsgewicht anzustreben, was keineswegs immer 
leicht ist und was langsam und vorsichtig geschehen muB. 
Nur die Gestaltung dcr Diat und der muskularen Betatigung 
stehen zur Verfiigung. Anwendung von Schilddrtisenpra­
paraten ist boi Diabetes bedenklich und nur ganz ausnahms­
weise zulassig. 

Es sei an dieser Stelle auch vor der immer mehr urn Bich greifenden 
kritiklosen Anwendung von Hormonpraparaten verschiedenster Art 
bei Zuckerkranken gewarnt. DaB solche Tabletten, Pulver usw. meist mit 
Zucker oder Mehl vermischt sind, ward schon erwiihnt (S. 4). Dariiber 
hinaus haben Hormonpriiparate verschiedenster Organe oft unberechen· 
baren, unlicbsamen Einflull auf den Zuckerhaushalt des Diabetikers. Unter 
anderem stellten wir dies mehrfach beim Gebrauch der jetzt so beliebten 
Eierstockspriiparatc fest. Man iibersehe nicht, daB die Wirkkriifte der 
meisten Hormone noch vielseitig unbekannt sind. 

Wir empfehlen dringend, magere Zuckerkranke niemals 
derart aufzumasten, weder schnell noch langsam, daB sie tiber 
knappes Durchschnittsgewicht hinaus zunehmen. Wir er­
wahnen dies urn so nachdriicklicher, als unter EinfluB von In­
sulin betrachtlicher Fettansatz oft mtihelos zu erreichen ist 
(ganz abgesehen von den trtigerischen Gewichtsanstiegen, die 
bei kunstwidrig durchgeftihrten Insulinkuren durch tiber­
maJ3ige, unniitze und sogar schadliche Wasserstauung be­
dingt werden). 

Die erwahnten Anforderungen sind bei eiweiBreicher 
Magerkost leicht zu erfiillen. Die Kost gewinnt bei ihnen 
ahnlichen Charakter wie bei der altbewahrten Entfettungs­
kur nach der Banting-Harvey-Methode, die allerdings 
einer Anreicherung mit Kohlenhydrat bedarf (S. 145ff.). 

Wir gingen auf diese Fragen etwas naher ein, weil Zucker­
kranke noch vielfach der Meinung sind, daB jedes Kilogramm 
Gewichtsverlust fiir sie bedrohlich sei. 

S. Znckerkraokheit nod Gicht. Fiir reichliche Versorgung 
der Diabetiker mit EiweiLltriigern, u. a. auch mit Fleisch, 
sind wir stets eingetreten. Nachdem etwa zwei Jahrzehnte 
hindurch eine Gegellstromung sich dem widersetzt hatte, wird 



Die EiweiB-Fett-Gemiise-Vollkost. 111 

jetzt wieder die Berechtigung jenes altbewahrten Grundsatzes 
von Jahr zu Jahr mehr anerkannt. Die namhaften Erfolge 
der proteinreichen, mit relativ viel Kohlenhydrat ausgestatte­
ten Magerkost forderten und bedingten diesen Umschwung. 
Zuckerkranke auBern oft starke Bedenken dagegen, weil sie 
sich einbilden, dadurch gichtkrank zu werden. Die Bedenken 
verstarken sich bis zu schwer iiberwindbarem Widerstand, 
wenn Gelenkleiden, Gliederschmerzen, Neuralgien vorliegen, 
was fiir "Gicht" gehalten wird. Man darf sagen, daB dies in 
99% der Faile falsch ist und daB entweder selbstiindige 
rheumatische Leiden vorliegen oder daB die Schmerzen auf 
toxische Schiidigung der Nerven durch diabetische Stoff­
wechselstorung und Blutmischung zuriickgefiihrt werden 
miissen. Beides ist diatetischer Behandlung zuganglich. Aber 
des Fleischverbotes bedarf es dabei nicht. Noch unsinniger 
ist es fiir den Diabetiker, weiBes Fleisch zu genieBen und 
dunkles Fleisch zu vermeiden. In Wien ist dieser Unsinn weit 
verbreitet. Wir haben in 40 Jahren bei Zehntausenden von 
Zuckerkranken nicht einen einzigen Fall gesehen, wo ein 
Diabetiker durch durchschnittlichen oder auch iiberdurch­
schnittlichen Fleischverzehr gichtkrank geworden ware. 
Freilich kommt es vor - freilich selten (verschieden je nach 
hereditiirer Veranlagung) -, daB die beiden Stoffwechsel­
krankheiten, wahre Gicht und Diabetes, sich auf Grund der 
Konstitution bei ein und derselben Personlichkeit finden. 

A. Die EiweiB-Fett-Gemiise-Vollkost. 
Diese Kost deckt sich mit dem, was in friiheren Auflagen 

des Buches alB "Hauptkost" bezeichnet war. Sie ist charak­
terisiert durch moglichste Kohlenhydratarmut bei 
gleichzeitig hohem EiweiJ3- und Fettgehalte und ent­
spricht in dieser Hinsicht der alten, in der Geschichte der 
Diabetesbehandlung hochbedeutsamen "Strengen Diat fiir 
Zuckerkranke". Die starken Erfolge, womit die Diatetik als 
beherrschende Methode fUr die Behandlung Zuckerkranker 
vom letzten Viertel des vorigen Jahrhunderts an Aufstieg 
und Achtung erlangte, kniipfen sich im wesentlichen an diese 
Kostform. Als Dauerkost fur Zuckerkranke hat sie sich 
langst iiberlebt und ist durch besseres ersetzt. 
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Die Nahrungsmittel, aus welchen diese Kost sich auf­
baut, sind verzeichnet in den Tabellen I und III. Auf S. 1 
finden sich Bemerkungen tiber den Begriff kohlenhydratfreier 
Nahrungsmittel. Ein Tages-Speisezettel, der sich auf diese 
Kostform bezieht, findet sich bei "Probekost" auf S. 172 
(Gerichte, die dort mit gewohnlichem Kleindruck aufgefiihrt 
werden). 

I. Frllhlltllek. Das erste Friihstiick sei reichlich und fiihre dem 
Korper vie! Nahrungsstoff zu. Daher wird ea mit Eiern und Speck 
oder mit Schinken oder mehlfreien Wurstwaren ausgeRtattet. Dem 
Kaffee bzw. Tee diirfen (ie nach Verordnung) im ganzen 2-3 EBlOffel 
guten, fettreichen Rahmea beigefiigt werden. - Luftbrot, Butter. 

II. FrIIhII&lIek. Das zweite Friihstiick als Zwisohenmahlzeit ("twa 
101/. Uhr) ist nur bei einem Ten der Patienten notwendig (S. 102). Gerade 
bei dieser Kost, deren Friihstiick reich ausgestattet ist, kann leicht daraui 
verzichtet werden. 

Wenn doch auf zweites Friihstiick bestanden wird, geniigt eine Tasse 
kriiItiger Fleischbriihe mit Mus oder fein gehackten Stiickchen von Gemiisen 
aus Tabelle I (S. 6), oder statt dessen Gemiisebouillon (Rezept Nr.6/7). 
Nur ausnahmBweise daneben Luftbrot mit Butter und 1 Sardine oder einige 
Kieler Sprotten oder Ksviar u. dgl. - AuBerhalb des HauBes beschrankt 
man sich meist auf ein gekochtes Ei (evtl. hart geBotten mitgenommen) 
oder auf gerostete Luftbrotschnitten mit Butter und Wurst- oder Pasteten­
bestrich (S.30) oder Kasebelag. Daa Luftbrot ist aber so zu verpaeken, 
daB sein widerstandBloses Gewebe nicht zusammengedriickt wird. 

MIUagessen. Hier richten wir uns aber nach den in Deutschland 
iiblichen Gewohnheiten. Gegebenenfalls laBt sioh die Anordnung der 
Mittagsmahlzeit mit der der Abendmah!zeit vertauschen. 

Das No r m a I mit tag e sse n bei strenger K08t setzt .ich zusammen 
&us: Fleisohbriihe, Knoehenbriihe, Gemiisebouillon (S. 33) ohne oder mit 
Einlagen von Material aus Tabelle I. Einige be80ndere Rezepte fiir 
i101che Einlagen finden sich im Anhang Nr. 1-18. 

(Vorspeise aus Material der Tabelle I; je nach Art derselben mit Luft­
brot u. Butter. Eine groBere Zahl von Vorspeisengerichten im Anhang. 

Fisch. oder Fleischgericht mit Tunken aus Material von Tabelle I 
(a. auoh ent.prechanda Rezcpte S. 201ff.) und anderen Beilagen aus der 
gleichen Tabelle. - Dazu reichliohes Gericht von Gemiiae aus Tabelle I 
(s_ Bemerkungen auf S. 36) und von Salat (S. 49). 

Luftbrot, Butter, Kase oder auBerst znokerarmes Kompott (S. 54) 
oder einige Niisse (S. 7) oder meh!- und zuckerfreie Diabetiker-SiiB • 
• peise (Rezepte S. 100 ff.). 

Eine kleine TaBse Kaffee naoh Wunsch. 
Naehmlttags. Die meisten Zuokerkranken besohranken sioh nacho 

mittags auf 1-2 Tassen mittelstarken Kaffees oder Tees mit 1-2 
EB16ffel guten fetten Rahmes bzw. Schlagrahmea. Dazu Luftbrot od .... 
auBerst meh!armes Hartgeback (S. 70) mit Butter oder in friiher erwahnten 
Mengen auoh "Teegebiick fiir Diabetiker" (S. 74). Statt Tee und Kaffee 
ist auch Kakao oder Getrank aUB Siononschokolade manchmal erlaubt 
(S.99). 
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.ibendessen. (Vorspeise wie Mi&tags.) Gekoohte Eier, Eierspel8e 
obne Mehl, oder warmes oder bItes Fleisch. oder Fischgericht. Nur eine. 
d\eser Geriohte ist statthaft. 

Gemiise oder Salat wie mittags. 
Luftbrot. Butter, ein wenig Kise (20-30 g). 
Sehr zweckmiBig ist auch zur Abwechslung ein Abendessen BUS 

oa. 200 g gut ausgewaschenem Siebkase (Topfen), mit einigen EBliiffeln 
fettreichem Rahm a • .gemischt. Dazu Luftbrot mit Butter, weloher &n· 
regenderen Geschmackes wegen Sardellen· oder Anschovispsste zugesetzt 
werden kann. 

Von Gebacken gestattet diese Kost nur "Luftbrot" der 
friiher (S.75) empfohlenen Art, dessen Menge aber 30 g am 
Tage nicht iibersteigen soil. 

Die Erfahrung iehrt, daB bei dieser Kost die hauptsii.ch· 
lichsten EiweiBtrager wie Fleisch, Fisch, Kase, Eier oft in 
iibertriebener Menge verzehrt werden; von Mii.nnern haupt­
sachlich Fleisch und Kase, von Frauen hauptsachlich 
Eier. Daraus konnen Nachteile sowohl fiir den Zuckerhaus. 
halt wie fiir manche Organe entstehen. Daher empfiehlt es 
sich, daB auch bei dieser Kost der Arzt fiir den Verzehr 
jener starken EiweiBtrager die obere Grenze festlegt. Wenn 
keine Gegengriinde vorliegen, erachte man bei dieser 
Kost auf ein Korpergewicht von 70 kg 120 g EiweiB 
als oberste zulassige Grenze fiir den Tagesverzehr. 

Fiir den Arzt iot es fast unmiiglioh, aus den Angaben der Patienten 
den wahren Eiweillverzehr zu berechnen. Guten Anhalt gibt aber dar 
Stiokotoffgehalt des Urins. Gewiihnlich entfallen auf 1 g NahrongseiweW 
0,145 g Harnstickstoff. Bei Verzebr von 120 g EiweiB diirfen also nieht 
mehr als 16-18 g Stickstoff im 24stiindigen Ham erscheinen. 

Beispiel: Kiirpergewicht = 80 kg. 
1m Urin = 25 g Stickstoff in 24 Stnnden, 
" " = 31 cg Stickstoff pro 1 kg, damus berechnet: 

verzehrtea EiweiB pro 1 kg = 0,145: 1-0,31 :x; x = 2,14 g, 
umgerecbnet auf 70 kg Gewicht x = 1,8'1' g pro 1 kg, 
verzehrtes EiweiB inBgesamt = ca. 172 g. 
umgerechnet auf 70 kg Gewicht = ca. 150 g. 
Es ergibt sich also ein ungewiihnlioh und auf die Dauer unertriglioh 

hoher EiwciBverzehr. 
Die auf diese Weise gewonnenen Zahlen haben keine wiBBenschaftiiohe, 

wohl aber eine praktisob zureichende Genauigkeit. Um letztere zu gewihr. 
leis ten. darf man sioh allerdings nicht auf die Analyse von einem einzelnen 
herausgegriffenen Tage stiitzen, BOndern man sollte iiber den Durcbschnitte­
wert mindestenB zweier einander folgenden Tage verfiigen. 

Kritik dieser Kost. Trotz weitestgehender Ausschaltung 
der Kohlenhydrattrager (als solchen kann man nur das Luft· 

v. Noorden·!saac, Verordnungsbuch. 9./10. Auf!. 8 
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brot gelten lassen) bezeichneten wir diese Kost als Vollkost, 
weil sie eine sehr ausgiebige, auf breiter Grundlage fuBende und 
reichlichste Abwechslung ermogIichende Kost darstellt. Starke 
Gewichtszunahme laBt sich mit ihr erzielen und ist in iiberaus 
zahlreichen Fallen auch erreicht worden. Sie stellt den Typus 
des auf S. 105 erwahnten Zweinahrstoffsystems "EiweiB und 
Fett" dar. Diesen Vorteilen gegeniiber stehen aber bedeut. 
same Nachteile: 

1. Wegen ihres Reichtums an Fett und ihres Mangels an 
Kohlenhydrat begiinstigt sie das Entstehen und Bestehen von 
AcetonkOrpern. 

2. Die Kost fiihrt sehr leicht zu tJberfiitterung. 
3. Sie vertragt schlecht Anreicherung mit KoWenhydrat. 

tragern jegIicher Art. Die Toleranz fiir letztere ist 
geringer als bei jeder anderen Kostform. 

Sie wird daher jetzt, und zwar ohne Beigabe von KoWen· 
hydrattragern, nur noch als Einschie bsel in Form von 
Einzeltagen oder kurzer Perioden von 3-5 Tagen verwendet; 
aber auch nur in Fallen, wo nicht die geringste Neigung zu 
Acetonbildung besteht. Dafiir ist sie sehr geeignet und den 
Patienten zumeist sehr willkommen. 

B. Balbe Fleischkost mit reichlich Fett und Gemiise. 
Diese Kost unterscheidet sich von der vorausgehenden nur 

durch eine gewisse EiweiBbeschrankung, die aber nicht sehr 
weit geht und in einem Rahmen bleibt, der ungemein haufig 
auch von Gesunden gewohnheitsgemaB innegehalten wird. 
Der Begriff dieser Kost ist nicht an eine ganz bestimmte Hohe 
des EiweiBverzehrs gebunden. Er liegt aber praktisch ge· 
nommen in der Regel bei etwa 70 g. Dabei erscheinen im 
24stiindigen Urin durchschnittlich etwa 10 g Stickstoff. Keine 
Frage, daB die Kost an Nahrstoffen gentigend bieten kann. 
Die Hohe des erreichten Nahrwertes ist hier im wesentlichen 
eine Fettfrage; es lassen sich betrachtliche Gewichtszunahmen 
damit erzielen. Trotz verringerten EiweiBgehaltes gebOrt die 
Kost noch voll und ganz in den Bereich des "Zwei-Nahrstoff· 
Systems" (S. 105, Nr. 4a), und zwar mit starkem Uberwiegen 
des Fettfaktors. 

Um den gebotenen Rahmen nicht zu tiberschreiten, muB 
vor allem dem Verzehr der drei hauptsachlichen EiweiB· 
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triiger: Fleisch (bzw. Fisch und entsprechende Waren), Eier, 
Kiise eine obere Grenze gesteckt werden. AlB eiwei.f3reiche 
Masse kommt dann nur noch das Luftbrot in Betracht (S. 75), 
dessen Menge 25-30 g nicht iibersteigen darf. Natiirlich gibt 
es Einzelfiille, wo es ratsam ist, bestimmte EiweiBtriiger ganz 
zu unterdriicken, z. B. Fleisch bei gichtischem oder sonstigem 
harnsauremEinschlage und gewissenDarmstorungen, Eier oder 
Kiise bei gewissen Oberempfindlichkeitszustiinden. 

Dem Sinn der ganzen Kostform triigt folgende einfache 
Tagesvorschrift ausreichend Rechnung (Fleisch und Fisch 
zuhereitet gewogen): 

Entweder 
125 g mageres Fleisch, oder 
160 g fettes Fleisch, oder 
160 g fette Wiirste oder Schinken oder Pasteten (S. 30), oder 
175 g magerer Fisch, oder 
200 g fetter Fisch (darunter auch Ritucherfische, Fische in 01, Matjes­

heringe, Aal. 
2 Eier in beliebiger Form, ohne MeW bereitet. 

40 g magerer oder 50 g fetter Kase. 
alII Liter Rahm. 

25-30 g Luftbrot. 
Dazu nach Belieben AuswaW unter den Gemiisen und vegetabilen 

Salaten der Tabelle I. 
Fette wie Butter, Speck, 0) u. a. nach Belieben, wenn nicht Beschritnknng 

anferlegt wird. 
SiiBspeise, mehlfrei, einmal am Tage 125 g (Rezepte Nr.100-146). 
Kaffee, Tee, Fleischbriihe oder Gemiisebonillon. 

Unter Zurechnung des in Gemiisen und Salaten enthaltenen 
Proteins ergibt sich aus dieser Vorschrift ein durchschnittlicher 
Verzehr von 70-75 g EiweiB, und die maximalen Schwankun­
gen des Tagesverzehrsliegen zwischen 65 und 80 g. Wiinscht 
der Arzt den Eiwei.f3verzehr im Rahmen dieser Kost etwas zu 
erhohen oder zu senken, so ist dies durch Abiinderung der Vor­
schriften iiber die zuliissige Menge von Fleisch usw., Eiern, 
Kiise ohne weiteres moglich. Unseres Erachtens geniigen der­
artige einfache V orschriften - praktisch genommen - in 
allen zustiindigen Fallen. Doch gibt es Diabetikeriirzte, die 
es fiir besonders verdienstlich halten, den Eiwei/3verzehr ihrer 
Zuckerkranken auf einzelne oder sogar halbe Gramme genau 
zu buchen (nach unserem Urteil ein Pharisiiismus der Exakt­
heit). Dann sind natiirlich recht qualende Berechnungen 
und Abwiigungen notig; nicht nur der Proteingehalt kleiner 

8* 
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Raucherfische (S. 31), sondern auch der Gehalt der Gemiise, 
des Gebackes, iiberhaupt alier Speisen ist zu beachten. 

Wir lassen hier noch einige Tagesspeisezettel folgen, die der 
Kostform B entsprechen. 

1. Das folgende Beispiel ist auf etwa 70 g tierisches EiweiB 
berechnet. Luftbrot nicht mitberechnet (S.75). Fette sind 
reichlich eingestellt. 1m Einzelfalle muB sich der Fettverzehr 
natiirlich nach Gesamtlage richten; wenn kein Grund fiir 
mastende oder abmagernde Wirkung der Kost vorliegt, den 
Bedarf des Korpers gerade deckend, daB Gewicht erhaltend. 

1. Friihstiiok: Tee oder Ka.ffee mit 'h. 1 Rahm, Butter, gebratener 
Speok. 10-12 g Lnftbrot 

1 Ei = 6 g EiweiB. 
2. Friihstiiok: Bouillon oder Gemii8eauppe mit Suppenfett, Knochen­

mark oder Butter. 
Mitt&gs: Suppe wie bei 2. Friihstiiok, 

reichlich Gemiise nnd Salate ana Tabelle I. 
125 g Fleisch oder 175 g Fisch (zubereitet gewogen) 

= 35 g EiweiB. 
30 g Kiise mit Butter 

= 10 g EiweiB. 
10-12 g Luftbrot. 

Vesper: wie Friihstiiok ohne Ei. 
Abenda: nacb Belieben Suppe wie bei 2. Friihstiiok. 1 Ei in irgrnd. 

einer Form oder 25 g Sohinken 
= 6 g EiweiB. 

Gemiise, Salat (wie oben) mit Fett znbereitet, 10-12 g Luftbrot 
mit .Bn~tel, 30 g Kii,se = 10 g EiweiB. 

2. SolI neben dem EiweiB auch eine Beschrankung der 
Fette und der Gemiise stattfinden, so kann man folgende Ver­
ordnung geben; sie entspricht der J oslin'schen Diatform 
PF 12 und hat bei einem Gehalt von 70 g Protein und 100 g 
Fett einen Nahrwert von 1270 Calorien. 

1. Friihstiiok: Tee oder Kaffee mit 25 g "Butter uDd 10-12 g Luft­
brot, 1 Ei. 

2. Friihstiiok: Bouillon mit etwa 20 g Knoohenlll&rk. 
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 Speok, 1 Ei. 

Letztere ist natiirlich eine sehr knappe, unterernahrende 
und iiber kurz oder lang zur Abmagerung fiihrende Kost. Auf 
die Dauer ist sie auch wegen ihrer EinfDrmigkeit unzulii.nglich. 
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Um genauere Berechnung des EiweiBgehaltes zu erleich­
tern, verweisen wir einerseits auf S. 14 und 115; anderseits 
fligen wir noch eine kleine Aufstellung hier an. 1m II. Teil 
derselben sind einige wichtige mehlhaltige Stoffe aufgenom­
men, auch die mit eingeklammerten Zahlen versehenen An­
gaben im I. Teile sind mehlhaltig. Wir taten dies, weil gerade 
diese Kostform sehr haufig mit Kohlenhydrattragern an­
gereichert wird (s. untcn). 

100 g genuBfertigcs Fleisch mittleren Fettgehaltes, ge· 
kocht oder gebraten, enthalt durchschnittlich 28% EiweiB. 
Die kleinen Abweichungen gleichen sich bei wechseInder Aus­
wahl des Materials und der Zubereitung aus. 

140 g gekochtes oder gebratenes FischfleiBch (S. 30), 
lIO " Hartwurst (Salami, Zervelat), 
140 " weiche Streichwurst (Mettwurst, Streichwurst), 
200 .. fette Schinkenwurst, 
220 " Frankfurter Wiirstchen, 
180 " Leberwurst, 
250 " Giinseleberpe.stete (S. 30), 
200 " Gefliigel- und Wildpasteten (S. 30), 
300 " durchwachsener Speck (schierer Speck ist fast eiweIDfreil), 
120 " roher Schinken und mittelfetter gekochter Sohinken, 
140 " gekochte8 Kalbsbries. 

6 Hiihnereier normaler GroBe (in Gewicht zusammen = 300 g), 
90 g magere Kitsearten, 

lIO " fettreiche KiiBearten, 
(130)" Erbsen oder Linsen (Trockenware, roh), 
(160)" weIDe Bohnen (Trockenware, roh). 

In 100 Gramm bzw. 100 eem EiweiB I 
Aquivalent dem EiweiB· 
gehalte von (abgerundet) 

Milch 3.2 g 10 g zubereitetem Fleisoh 
Rahm. 3,5 " 10" 
Weizenbrot 7,0 " 25" 
Roggenbrot 6,0 " 20" 
Haferflocken . l~,O " 40" 
Kakao. 11,0 " 40" 
Erbsenbrei . 12,5 " 45" 
Griine Erbsen, gekooht 5,5 " 20" 
Kartoffelgcrichte (Mittel) 2,2 " 10 " 
Kohl- und Blattgemiise (genuB-

fertig), im Mittel 2,2 " 10 .. 
Linsen- und Erbsensuppe. diinn • 4,0 " 15 " 
Gersten-, Reis., Haferflocken- , 

suppe (diinn) 1,5 " 5" 
Kartoffelsuppe (mitteldick). 1,2 " 5" 



118 Dber verschiedene Kostformen. 

Kritik dieser Kost. Die Kostform B hat seit mehr als zwei 
J ahrzehnten die Kostform A zuriickgedrangt, und zwar wegen 
Verdachtigung des hohen EiweiBverzehrs (Kost A) als Schli-d­
lings. Diese Annahme ist nur teilweise berechtigt (vgl. "Pro­
teinreiche Magerkost" S. 144). 

1. In reiner Form, d. h. ohne Anreicherung mit Kohlen­
hydraten, hat Kost B kaum geringeren Grades, in ziemlich 
zahlreichen Fallen sogar hoheren MaBes als die unbeschrankte 
"Eiwei13-Fett-Gemiise-Vollkost" (Form A) die Eigenschaft, der 
Acetonbildung Vorschub zu leisten, und zwar um so mehr, je 
fettreicher sie ist. Wir ziehen daher in reiner Form die Kost A 
der Kost B vor, abgesehen von ganz bestimmten Fallen, wo 
aus besonderen Griinden hoher EiweiBverzehr unangebracht ist. 

Wir tun das, fast immer im Einklang mit den Wiinschen 
der Patienten, um so lieber, als die reine Form der Kost B 
doch sehr beengend sich auswirkt, die reine Form der Kost A 
dagegen erfreuende Auswahl und Abwechslung gestattet. 

2. Bei Verbindung mit Kohlenhydrattragern als 
Nebenkost gestattet Kostform Beine starkere Anreicherung 
mit letzteren als Kostform A. Wenn man bei Kostform A 
ermittelt hat, wie hoch die Toleranzgrenze fiir Kohlenhydrate 
ist, wird man die Grenze bei Umstellung auf Kostform Bum 
10-20% hoher finden. Wir machen aber darauf aufmerksam, 
daB recht haufig dies sich bereits nach 2-3 Wochen andert, 
so daB die Toleranz fiir Kohlenhydrate bei Kostform A und B 
wieder annahernd die gleiche wird. Der Vorteil etwas haherer 
Belastungsfahigkeit mit Kohlenhydrattragern hat die Kost­
form B beliebt gemacht. 

Wir selbst verwenden sie nicht viel, weil es sich uns bei 
wei taus den meisten Zuckerkranken fUr die Bekommlichkeit 
der Kohlenhydrate als vorteilhafter erwies, das der Kost­
form B sinngemaB zukommende reichliche Fett stark zuriick­
zudrangen und in Gewahrung von EiweiBtragern freigiebiger 
zu sein. 

C. Gemiise-Kostformen mit Eiern und Fett. 
Wir vereinigen zu dieser Gruppe drei unter sich verwandte 

Kostformen, denen eine viel weiter gehende Einschran­
kung der EiweiBzufuhr gemeinsam ist, als es bei Kostform 
(Nr. B) der Fall war. Wir stellten das Wort "Gemiisekost" als 
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bezeichnenden Ausdruck voran; denn von Form zu Form 
fortschreitend treten kohlenhydratarme Gemiise (aus Ta­
belle I) als Beherrscher der Masse und des Siittigungswertes in 
den Vordergrund. Um den EiweiBverzehr stark zu senken, 
scheiden Fleisch- und Fischgerichte sowie Kase 
aus. Je mehr Eier (Fett- und EiweiBtriiger), deren EiweiB­
substanz die Zuckerbildung weniger erregt als Fleisch, Fisch 
und Kase, zuriicktreten (z. B. Form 2 und 3), desto mehr 
nahern wir uns der reinen "Gemiise-Fett-Kost", welche die 
Gemiise als Masse, als wesentlichen Nahrwerttrager aber die 
Fette beibehiilt. Kritik dieser Kostformen S. 125. 

1. Unbeschriinkte fettreiche Gemiisekost mit Eiem. 
Diese freigebigste unter den hierher gehOrigen Kostformen 

ist schon recht alt. Sie gestattet in fast beliebiger Menge freie 
Auswahl unter den Gemiisen und Fett-Tragern der Tabelle I, 
gewiihrt damit reichlichen Spielraum und Wechse!' Ob solche 
Freiheit erlaubt, hiingt nicht nur von der Zuckerkrankheit, 
sondern auch vom Zustand der Verdauungsorgane u. a. ab, 
untersteht also arztlichem Urteil. 

Maximale Grenzwerte fiir 
Eier = 5 Volleier und 4 Eidotter oder 6 Eier und 2 Dotter. 
Luftbrot = 40 g (mit Riicksicht auf dessen EiweiB- und 

Mehlgehalt (S. 75). 
Rahm = 100-125 cem. 

Die Verzehrsmengen (abgesehen von Eiern und Luftbrot) 
stellten sieh bei freigegebener Masse erfahrungsmiiBig auf etwa 
150 g Fett (in Form von Speck, Knoehenmark, Butter, Salatol, 
Rahm usw.), wozu noeh etwa 30-40 g Eidotterfett kommen. 
Des weiteren auf etwa 500-600 g Gemiise und Salat (Ge­
wicht im genuBfertigen Zustand); bei reichHchem GenuB von 
Spargel auf etwa 200-250 g mehr. Die Gemiise sollen salz­
arm, nur bei ausdriicklichem Gebot salzfrei zubereitet wer­
den; Beigabe von Gewiirzen aus Tabelle list erlaubt. Essig 
zum Salat und Citronensaft nach Belieben. Uber GenuB von 
Wein und Branntwein hat der Arzt zu bestimmen. Gewohn­
lich gestatten wir beides in kleinen Mengen. Der EiweiBgehalt 
der mit 5 bzw. 6 Eiern und 4 bzw. 2 Eidottern ausgestatteten 
Kost, einschlieBlich der Proteine in Speck, Rahm, Gemiise 
und Luftbrot erreicht rund 60 g. 1m Luftbrot findet sich etwa 
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10-12 g Kohlenhydrate. Der Gesamtnii.hrwert der Kost be­
trii.gt bei oben angegebenem Fettverzehr 2000-2200 Calorien 
und iiberschreitet bei freigegebener Masse wegen groJleren 
Fettverzehrs oftmals diesen Wert. 

Wir lassen hier 2 Beispiele fiir den Aufbau dieser Kost 
folgen: 

Beispiel a. 
Friihstiick: Tee oder Kaffee mit 50 cern dickem Rahm. - Luftbrot 

(in natiirlichem Zustande oder in Scheiben geschnitten und gerOstet). 
Butter nach Belieben zum Luftbrot. - 1 Vollei und 2 Eidotter in der Pfanne 
mit etwa 50 g nichtdurchwachsenem Speck gebraten. 

Zwischenmahlzeit (wenn gewiinscht, S.112): 1 Tasse Gemiisesuppe 
mit Gemiise aus Tabelle I, nach Angabe auf S. 33 bereitet oder statt dessen 
Fleischbriihe. - 30-40 g Knochenmark (in Scheiben geschnitten) der 
Suppe zufiigen. 

Mi ttags: Krii.ftige Fleischbriihe oder Gemiisebouillon (Rezept Nr.7). 
Beides darf mit etwas Cenovisextrakt verstilrkt werden. Zusatz von 1 Ei. 
dotter. 

2 Eier in beliebiger Form, ohue Mehl bereitet (Spiegeleier, Riihrei UBW.). 
Zufiigen von Wiirzkrautern .. uo T .. belle I n .. ch Belieben. 

Reichlich Gemiise und Salat aUs Tabelle J, teilo mit der Eierspeise, tells 
als besonderes Gericht. 

Mindestens 50 g Butter oder nichtdurchwachsener Speck oder 01, zu 
Gemiise, Salat, Eiem verwendbar. 

Starker Kaffee ohue Zutat. 
Nachmittags: Kaffee oder Tee mit 50 ccm dickem Rahm. Luftbrot 

und Butter. 
A bends: Wie mittags. - Aber andere Arten von Gemiisen und Salaten 

und auch andere Zubereitungsform der Eier. 
25 cern dicker Rahm zu Gemiisen und Salat iiber den Tag verteilt. 

Beispiel b. 
Friihstiick: Teeoder Kaffee mitdickemRahm. - LuftbrotundButter. 

- 2 Volleier mit Speck. 
Zwischenmahlzeit: Starke Fleischbriihe mit Knoohcnmo.rk. 
Mittags: Fleischbriihe oder Gemiisebonillon oder Piiree·Suppe von 

Tomaten, Blumenkohl oder Spinat, zu deren Herstellung die Fleischbriihe 
bzw. Gemiisebouillon mitverwendet wird. 

Gemiise und Salate aus Tabelle I in beliebiger Menge. mit Speck, 
Butter, 01. 

2 Volleier in beliebiger Form, ohne Mehl bereitet. 
Luftbrot und Butter. 
Chaudeau (= warmer Eierwein) von 2 Eidottem, mit Wein geschlagen 

oder Cocktail aus 2 E i dot t e r mit Kirschgeist. Beides eignet Bich zum 
SiiBen mit Sionon. 

Starker Kaffee ohne Zutat. 
Nachmittags: Kaffee oder Tee mit Schlagobers (Schlagrahm). Luft· 

brot mit Butter. Es ist zweckmiiBig, die Butter mit etwas Anchovis oder 
Sardellenpaste oder, wenn die Kost moglichst sa lz arm sein soli, mit sehr 
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feingehackter Petersilie, Kresse, Schnittlauch oder anderen feingehackten 
Krautern zu wiirzen. 

AbendB; Wic mittags, aber ohne die Eidottergerichte. 

2. Abart der vorstehenden Kostform (Eidotter statt Vollei). 
Es ist manchmal, wenn auch selten, wiinschenswert, vor­

iibergehend die vorstehende Kostform C 1 dadurch abzu­
andern und gleichzeitig urn ein geringes zu verschiirfen, daB 
die Volleier ganz oder teilweise durch Eidotter ersetzt wer­
den_ Wir statten die Kost, unter Aufrechterhaltung des son­
stigen Aufbaues, mit insgesamt 8 Eidottem oder mit 2 Voll­
eiem und 6 Extradottern aus. Die in Eierform gereichte Ei­
weiBmenge verringert sich dann in beiden Fallen urn mnd 12 g. 
Auf langere Zeit hinaus kiinnen wir eine derartige Minderung 
des EiweiBverzehrs keineswegs empfehlen. 

Im Rahmen der Gesamtkost C 1 wirkt sich die hier er­
walmte Abart auf den Zuckerhaushalt nicht nennenswert aus. 
Ganz anders ist dies bei der gleichfalls sehr dotterreichen, ver­
schiirften Gemiise-Fett-Kost C 4 (S. 123)_ 

3. MiUlig fettreiche Gemiise-Eierkost. 
Dber die bei Kost C 1 angegebenen Beschrankungen hin­

aus (Eier, Luftbrot, Rahm betreffend), wird bei dieser Kost 
die Grenze fiir Eier und Luft brot enger gezogen und eine 
wesentliche Beschrankung der Fette hinzugefiigt. 
Eier maximal = 4 Eier + 1 Eidotter. 
Luftbrot " = 30 g. 
Fette = 100 g, in der Regel nur 50 g, in Form 

von Butter und 10 ccm in Form von 
Salatiil. 

Hierbei ist das Fett in Eiern nicht mitbereclmet. Die je. 
weils zulassige Fettmenge, die oft allmahlich steigt, wird aus­
driicklich yom Arzte vorgeschrieben. Da das Nichtiiber­
schreiten der jeweils zulassigen Menge dem Sinne der Kost 
entspricht und wesentlich ist, wird die gesamte Tagesmenge 
am besten in eine Butterdose abgewogen, wovon ein Teil in 
der Kiiche zu Gemiisen, ein anderer Teil als Bestrich fiir Luft­
brot verwendet wird. Die Verteilung der Butter braucht sich 
nicht an die Beispiele zu halten. Nur ihre Gesamtmenge ist 
festgelegt. 
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Die maBig fettreiche Gemiise-Eier-Kost wird 
von uns vie I haufiger verwendet als Nr. eLSie ist 
zuverlassiger bekommlich, da sie unverstandiges Uberfiittern, 
was Nr. C 1 ziemlich oft nach sich zieht, sicher verhiitet. Sie 
erfiillt auch besser die .Aufgabe, die eingeschalteten Gemiise­
Eier-Tagen zugedacht ist, namlich nachdriicklich auf Niedrig­
halten des Blutzuckers hinzuwirken. 

Die folgenden 3 Beispiele weichen zwar untereinander ab, 
gehOren aber aIle in diese Gruppe. 

Beispiel a (mit 4 Eiero uod 100 g Butter). 
Friihstiick: Kaffee oder Tee mit maximal 50 ccm diinnem Rahm oder 

Milch (a. Beispiel I). 
Luftbrot, 20 g Butter, 1 Ei. 
Zwischenmahlzeit: 1 Tasse kriiftige Fleischbriihe (abgefettet), oder 

Gemiisebouillon, oder statt deasen Gemiiaepiireesuppe. Zu letzterer kennen 
10 g Butter verwendet werden, wenn die Butter beim Friihstiick auf 10 g 
ermiilligt wird. 

Mittaga: Gemiiaebouillon (Rezept Nr. 617) oder klare Tomatenauppe 
aus Fleiachbriihe. 

2 Eier, gekocht oder ale Spiegeleier oder Riihreier oder Omelette mit 
feinen Kriiutern. - Wenn zu der Eierspeiae 10 g Butter beniitzt wird, was 
vollig geniigt, mindert sich der Butterzusatz zum Gemiiae um den gleichen 
Wert. 

Reichlich Gemiiae und vegetabile Salate aua Tabelle I. Zu den Ge. 
miisen 30 g Butter, zum Salat 3-5 ccm 01. 

Luftbrot, 10 g Butter. 
Eine kleine Tasse starken, schwarzen Kaffee, wenn gewiinscht. 
Nachmittaga: Kaffee oder Tee mit 50 cem Milch. 
Luftbrot, 10 g Butter. 
A bends: Fleischbriihe (abgefettet) oder Gemiisebouillon. 
1 Ei, am besten hartgekocht. 
Gemiise und Salate wie mittags. Zum Gemiise 20 g Butter, zum Salat 

5g 01. 
Luftbrot, 10 g Butter. 

Beispiel b (mit 4 Eiern, 1 Dotter, 60 g Fett). 
Friihstiick: Kaffee oder Tee mit maximal 50 ccm Milch. Luftbrot, 

Butter, 1 Ei. 
Zwischenmahlzeit: 1 Tasse kriiftige Fleischbriihe (abgefettet) mit 

1 Eidotter. 
Mittaga: Klare Fleischauppe (abgefettet) oder Gemiisebouillon oder 

Gemiiaepiireesuppe (wie bei Beispiel a). 
2 Eier, ohne Mehl, in beliebiger Form. 
ReichIich Gemiise und vegetabile Salate aus Tabelle T. 
Luftbrot mit Butter (letztere nach Wunsch etwas pikant zubereitet, 

z. B. mit Kresse, Peter.ilie, Kiimmel usw.; Sardellen, Anchovispaste nur, 
wenn auf Salzarmut kein Gewicht gelegt wird). 
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Nachmittags: Kaffee oder Tee mit Milch (wie morgens) oder Tee mit 
Citronensaft, je nach Umstanden auch etwas Rum. 

Abends: Wie mittags. 
Die Normalmenge von Fett (ca. 30 g in Butter, 5 g als 01, 25 g in Eiern 

und 3-4 g in Milch) erreicht bei dieser Kost etwa 60 g. Je nach Lage des 
FalIes kann sie mit der Zeit erhiiht werden (vgl. unten: Besprechung von 
Kostform C 3). 

Beispiel c (mit 4 Eiern, 50 g Fett). 
Diese Kost erreicht wegen Ausfalles von 1 Eidotter und der Milch 

nur knapp 50 g Fett, was sie weniger sattigend macht. Dagegen lassen 
wir die Menge des Luftbrotes auf 40 g steigern. Es kommen also fUr den 
Tag in Betracht: Tee mit Citrone nach Belieben (eventuell mit Zusatz von 
etwas Rum), 4 Volleier, 40 g Luftbrot, 30 g Butter, 5 g Salatiil; reichlich 
Gemiise und vegetabile Salate aus Tabelle I (Salate mit WeineBBig und 
sahr wenig OJ zubereitet); Gemiisebouillon (Rezept Nr.6/7, ohue Fett!), 
klare Fleisohbriihe; zweimal eine kleine Tasse starker, schwarzer Kaffee: 
Salz zu Gemiise und Salat in kleinen Mengen erlaubt, wenn nicht ausdriick­
lich verboten. 2-3 Glas roter Tischwein zweckmallig, wenn nicht aUs be­
sonderen Griinden zu vermeiden. Dber Starke des Kaffees arztliches Urteil! 

Morgen.: Tee mit Citrone, 1 Ei, Luftbrot, Butter. 
Zwischenmahlzoit fant aus (oder nur GemiiBebouillon). 
Mittags: Klare Fleischbriihe (200-250 ccm), 2 Eier gekocht oder mit 

Butter gebraten oder mit etwas Butter und feinen Krautern als Riihrei. 
Gemiise und Salate wie obcn bemerkt. 
Luftbrot (am besten geriistet) mit Butter. 
Kaffee. 
Nachmittags: Tee mit Citrone oder schwarzer Kaffee; Luftbrot mit 

Butter. 
Abends: GemiisebouilIon, 1 Ei (am besten hart gekooht); Gemiise 

ond Salate wie oben bemerkt; Luftbrot mit Butter. 
Eine kleine Tasse schwarzer Kaffee, wenn nicht nachmittags genom­

men, oder diinner Tee. 

4. Scharfe Gemiise-Fett-Kost. 
Mit dieser Form gelangen wir zu einer Kost, deren Nahr­

wert so gut wie vollstandig auf ihrem Fettgehalte fuBt. Die in 
Eidotter und Gemiisen enthaltenen EiweiI3korper und die spar­
lichen zuckerbildenden Kohlenhydrate der Gemiise (8. 1, 38) 
fallen kaum ins Gewicht, so daB man, praktisch genommen, 
geradezu von "Ein-Nahrstoff-Kost" (Fett) sprechen darf. 
Vgl. 8.105, Zwei-Nahrstoff-8ystem. Nachdem C. v. N oorden 
schon einige Jahre zuvor auf die Tragweite solcher Kost hin. 
gewiesen, teilte er 1904 und 1907 je ein Beispiel fiir ihren Kost· 
aufbau mit, von denen das zweite eine Verscharfung des 
ersteren darstellt. Es folgt hier die Form, welchI' nach kleinen 
Abanderungen spiiter beibehalten wurde: 
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Beispiel 8. 
Friihstiiok: Eine Tasse schwarzer Kaffee ohne Zutaten; 2 Eidottor 

mit 40 g undurohwaohsenem Speck gebraten. 
Zwisohenmahlzeit: Eine reichliche Portion Gemiise (meist Spargel); 

dazu eine Tunke aus 2 harten zerriebenen Eidottern mit 40 g heiJ3er Butter 
auf vorgewirmtem Teller gemischt. 

Mittags: 1/.1 kraftige Fleischbriihe mit Einlage von 30 g Knochen· 
mark; Kohlgemiise (meist Sauerkraut) mit 80 g undurchwachsenem Speck 
gekocht. Eine reichliche Portion Kopfsalat oder Gurkensalat mit Wein· 
essig und reichlich 01 angemacht. Eine Tasse sohwarzer Kaffee. 

Naohmittags: Tee mit Citrone, auf Wunsoh auch etwas Rum, oder 
schwarzer Kaffee. 

2 Eidotter, entweder so wie sie sind roh getrunken oder auf Wunsch mit 
ein wenig Kochaalz oder Saccharin in einemBecher verriihrt oder hartgesotten. 

A ben ds: Wie mittags (andere Arten von Blatt. oder KohIgemiise; meist 
Wirsing oder Rotkohl oder Spinat mit 80 g Speck oder Butter gedampft). 

Vor dem Schlafen: 2 Eidotter mit Branntwein verriihrt oder auch 
in einer kleinen Tasse Fleischbriihe (ca. 1/ .. 1). 

Wenn nicht bestimmte Griinde dagegen sprechen, ist es durohaus 
zweckmaBig, fiir solchen Tag 2-3 Gias kriLftigen Rotweins und 1-2 kleine 
Giaschen Branntweins (guter Korn. Kirschengeist usw.) anouordnen. 

Gegen etwaigen Durst mehrfach 1 Tasse Pfefferminztee (kein Mineral· 
wasser). 

Andere Verteilung der angegebenen Gerichte iiber den Tag wird frei· 
gestellt. Die Kost fiihrt etwa 250 g Gesamtfett zu. 

Beispiel b. 
Morgens: Eine Tasse schwarzer Kaffee ohne Zutat; 2 Eidotter. 
Vormittags: Eine Tasse maBig starke Fleischbriihe mit Gemiise. 

piiree und 40 g Butter oder Knochenmark nnd 2 Eidotter. 
Mittags: Eine Tasse kriLftige Fleischbriihe mit 40 g Knochenmark; 

4 Eidotter, mit Butter in der Pfanne gebraten. Sehr griindlich aus· 
gewaschenes und abgepreBtes Sauerkraut mit reichlich Butter oder aus· 
gelassenem Schmalz gedampft. Kopfsalat oder Gurken· oder Tomaten· 
salat mit Weinessig und reichlich 01, ohne Salz, Salatkrauter dazu ge· 
stattet. Eine Tasse schwarzer Kaffee. 

Vesper: Tce mit Citrone odcr schwarzer Kaffee. 2 Eidotter wie in 
Beispiel a. 

Abends: Wie mittags. Als Gemiise: meist Spargel, Wirsing, junge, 
griine Bohnen mit erst beginnender Kernbildung. 

Wein, Branntwein, Pfefferminztee wie in Beispiel a. 
Es hat sich herausgestellt, daB die Bekommlichkeit solchen Kostauf. 

baues besser iat, wenn sie moglichst kochsalzfrei ist. Daher wurde der 
urspriinglich empfohlene Speck durch andere Fett.Trager ersetzt. In den 
14 Eidottern dieser Kost sind Cit. 35 g EiweiB und ca. 70 g Fett (einschUeB. 
lich Lecithin). Der gesamte Fettverzehr. der absichtlich nicht genau fest· 
gelegt ist, bleibt bei dieser Kost selten unter 200 g, erreicht meiet gegen 
250 g. Gesamter EiweiBgehalt: 40-50 g. V gl. SohluBbemerkung zu 
Petren·Kost (S. 130). 

Kritik und Verwendung der heiden Kostformen S.129. 
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o. Kritik und Anwendungshreite der Gemiise-Kostformen 
mit Eiern und Fett. 

Die hier erwahnten Gemiisekostformen stammen samtlieh 
noeh aus der Vor-Insulinzeit. Gemiise-Fett-Tage wurden von 
C. v. N oorden als Teilstiieke der Diabetikerkost empfohlen 
(Monographie "Zuekerkrankheit", II. Auflage, S.196. 1898) 
und anfangs meist nach Schema C 2 durehgefiihrt. Da eine 
so wenig angenehmc Form nicht immer notig war, wurden sie 
oftmals, aber immer nur entsprechend der jeweiligen Lage des 
Einzelfalles, durch Einsetzen von Volleiem erweitert und ge­
mildert (Form C 1). Anderseits erWiesen sieh recht oft aueh, je 
llaeh Umstanden, Verscharfungen als notwendig, wie sie unter 
Form C 3 und C 4 besehrieben sind. Alle diese Formen waren 
schon seit 25-30 Jahren, zum Teil mit unwesentlichen Ab­
anderungen, im Gebrauch, so daB es sieh lohnt, iiber die Er­
fahrungen in bezug auf ihre ZweekmaBigkeit und Anwendungs­
breite im Zusammenhang zu berichten, obwohl einzelne der 
Formen, praktiseh genommen, keine Rolle mehr spielen. 

Sie kamen zunaehst zur Anwendung, wenn es bei eiweiB­
reieherer oder kohlenhydratfreier Kost nieht gelang, des Ham­
zuckers Herr zu werden. Wie schon friihzeitig beriehtet ward, 
wurden solche Gemiise-Fett-Kostperioden in schweren Fallen 
manchmal bis zu 1O-14tagigen Perioden ausgedehnt, mit 
dem erstrebten Erfolge, daB sich dadureh die Toleranz fiir 
Kohlenhydrate nachdriicklieh und auf lange Zeit hinaus hob. 
Spatcr, seit dem Eintritt der Haferkuren und ihrer Abarten 
in die Behandlung Zuckerkranker und namentlich seit Beginn 
der Insulinprobe, wurden diese Kostformen fast nur als ver­
einzelte oder kurzperiodisehe (2-3tagige) Einsehiebsel zwi­
schen andere Kostformcn von uns belliitzt. Als solche haben 
sie starke Bedeutung bis heute bewahrt, die eine mehr, die 
andere weniger. 

(J lund (J 2. Nur die breitangelegte Kostform (J list 
naeh unserer langjahrigen Erfahrung auf langere Dauer 
ertraglieh. Trotz der Aussehaltung von Fleisch, Fisch und 
Kase hat sic durehaus den Charakter des Zwei-Nahrstoff­
Systems (EiweiJ3-Fett-Gruppe, S. 105). Zuekerkranken, die 
grundsatzlich oder aus Gcschmacksgriinden Fleisch ablehncn, 
ist sie sagar s(,hr willkommcn, und wir haben in friiherer Zeit 
eine stattliche Reihe von Zuckerkranken behandelt, die diese 
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Kost monate- und jahrelang ohne Nachteil, mit dauernd gutem 
EinfluB auf die diabetische Stoffwechsellage und bei gutem 
Krafte- und Erniihrungszustande durchfiihrten. Abgesehen 
von ziemlicher Eintonigkeit (Eierspeisen!), war aber bei vielen 
Diabetikern eine durch den hohen Fettgehalt bedingte, immer 
wieder auftauchende und beunruhigende, zeitweilig dann wie­
der verschwindende Neigung zur Acetonbildung ein uniiber­
briickbares Hemmnis. Anfangs hat man ja recht oft mit etwas 
Aceton zu rechnen, aber oft verschwindet es nach einigen 
Tagen vollig und dauerhaft. 

Leider vertriigt. nun - auch bei Heranziehen von Insulin -
diese sehr fettreiche Kost nur vorii bergehend, aber nicht 
bei langerer Anwendung Beigabe von Kohlenhydrat­
tragern wesentlich besser, ala die viel ausgiebigeren und 
abwechslungsreicheren Kostformen A und B. Man miiJ3te, 
wenn der Blutzucker niedrig und der Harn zuckerfrei gehalten 
werden soIl, was das Ziel jeder Diabetesbehandlung ist, bei 
Dauerkost in allen nicht ganz leichten Fallen bei sehr ge­
ringen Kohlenhydratzulagen (etwa 3 bis hOchstens 4 WBE) 
verharren und muB auch dann auf allmahlichen Anstieg des 
Blutzuckers gefaBt sein. Daher ist Form VI jetzt, wo man 
mit Recht auf reichere Kohlenhydratgaben bei Dauerkost hin­
strebt, fiir uns in den Hintergrund getreten. Die Bedenken 
sind die gleichen wie bei den Kostformen A und B. 

Dazu kommt des weiteren noch die Gefahr calorischer Uber­
fiitterung bei Freigabe des Fettverzehrs. 

Als Einschiebsel zwischen andere Kostformen ist 
e 1 unbrauchbar, weil sie den Zweck solcher Schaltung nur 
unvollkommen und unsicher erfiillt. 

Das hier Gesagte gilt auch in allen wesentlichen Stiicken 
fiir Kostform V~. 

V 3. Von den iibrigen Kostformen dieser Reihe steht Form 
V 3 der Form e 1 am nachsten. Sie ist um etliches eiweiB­
armer als Ietztere, enthalt aber bei ihrem liberalsten Ausbau 
(V 30) mit 100 g Butter nebst Eiern noch ansehnliche, aber 
immerhin quantitativ beschrankte Mengen von Fett 
(etwa 85 g in Butter, 10 g in 01, 20 g in Eiern, zusammen etwa 
= 115 g). Fiir sich allein deckt sie bei der Mehrzahl erwach­
sener Zuckerkranker den Calorienbedarf nicht, so daB sie 
zu Iangsamem Gewichtsveriust fiihrt. Dies und der geringe 
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EiweiBgehalt liiJ3t zwar ihre Verwendung in reiner Form 
fUr einige Tage und sogar 2-3 Woohen, nioht aber auf die 
Dauer zu. Ihr dampfender EinfluB auf die Zuekerbildung ist 
entsehieden groBer als bei Kostform C 1. Wie C 1 und C 2 
kann sie aueh voriibergehend zu Aeetonaussoheidung fiihren, 
doeh p£legt sieh dies zumeist naeh 3-4 Tagen wieder aus­
zugleiehen. 

Als Einsehie bsel ist die Kost besser geeignet als Kost­
form C 1. Aber wenn man mit dem Einsehalten von Kost­
formen aus dieser Gruppe beginnt, raten wir dringend, im 
Anfang sieh einer der strengeren, mit weniger Fett ausgestatte­
ten Formen zu bedienen (z. B. Kostform E; S. 131) und erst 
bei deren tadelloser Bekiimmlichkeit und erwiesener guter Aus­
wirkung auf den Blutzueker naeh friihestens 1-2 Monaten 
das Einsehiebsel allmahlich auf eine der fettreicheren Kost­
formen C 3 anzureiehern (erst nach Beispiel e, dann d, selten 
biB auf Beispiel a). 

Kohlenhydratzulagcn vertragt schon die Kost 03a 
weit besser als Kost Olund 02. Erst die starken Begrenzungen 
in bezug auf EiweiB und Fett, die sie mit sieh bringt, bewirken 
deutlieh und mit einiger ZuverIassigkeit auch auf langere 
Dauer den giinstigen EinfluB, den man mit Kostform B an­
strebte (S. 118), so daB man - je naeh Lage des Falles ohne 
oder mit Insulin - dureh Beigabe von 5-6 und manchmal 
mehr WBE (S. 16) den Oalorienwert bis zur BedarfshOhe ver­
stiirken, niedrigen Stand des Blutzuekers, Fernbleiben von 
Harnzucker und von Aeeton sicherstellen kann. Wir hatten 
mit jiihrlich mehrmaligen 2-3woehigen Perioden solcher 
Kost bemerkenswerte Erfolge, beniitzen diese Kombination 
nur dann noeh fiir langere Perioden, wenn bestehende Keben­
krankheiten, z. B. Nierenleiden, sehr niedrigen EiweiBverzehr 
heischen. Denn fiir die Zuckerkrankheit selbst ziehen wir die 
Verbindung groBerer Kohlenhydratmengen mit magerer 
Grundkost unbedingt vor (S. 141). 

Wahrend die C 3-Kost naeh Beispiel a (mit ca. 115 g Fett) 
im Kotfall wenigstens eine Zei tlang in rciner Form (etwa 
2 Wochen) ohne Kachtcil durchfiihrbar ist, trifft dies fiir ihre 
Anordnung nach Beispiel b und c (mit 60 bzw. 50 g Fett) 
wegen gleichzeitig niedrigen EiweiB- und Fettgehaltes nicht 
mehr zu. Dafiir ist sic durchaus unzulanglich. 
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Als Einschie bsel zwischen andere Kostformen - davon 
war schon die Rede (S.114) und wird noch weiter dieRede sein 
(S. 154) - sind b und c viel brauchbarer, weil die bezweckte 
Dampfung der Zuckerbildung besser zur Geltung kommt. Wir 
bedienen uns beider Formen (Beispiel b und c) annahernd gleich 
haufig; natiirlich nicht wahllos, sondern nach Beurteilung und 
Erfahrung im Einzelfalle. Gewohnlich bleibt es bei einem ver­
einzelten Schalttag solcher Art (z. B. in der Woche einmal oder 
zweimal oder auch nur aller 10 Tage); weit seltener werden 
2 solcher Tage hintereinander geschaltet. 

Bei richtiger diatetischer Einstellung eines Zuckerkranken 
(gleichgiiltig ob ohne oder mit Insulin erreicht) ergibt sich 
nun iiberwiegend hitufig, daB allmahlich die Fettmenge des 
Schal ttages in der Richtung zu Kostbeispiel C 3a ohne 
jeden Nachteil erhOht werden kann (s. oben). 

Es ergibt sich ferner, vor allem bei Kost nach Beispiel () 3c, 
daB diese Gemiise-Eier-Fett-Kost oft, aber nicht stets, ohne 
Nachteil fiir ihre beabsichtigte Auswirkung als Einschiebsel mit 
etwas 0 b s t angereichert werden kann, wenn auch nicht sofort, 
aber doch gewohnlich friiher und mit groBerer Sicherheit der 
Unschadlichkeit als mit steigenden Fettgaben. Dies bedeutet 
eine wesentliche Aufbesserung der Kost C 3 c in geschmacklicher 
Hinsicht. Wir beginnen gewohnlich mit 2 mal taglich l/e WBE 
Diabetikerkompott oder Rohobst (mittags und abends) und 
steigen allmahlich bis auf 2mal 1 WBE Obst bzw. Kom­
pott und 1/2 WBE Marmelade (diese auf morgens und nach­
mittags verteilt). Berechnung der Substanz S. 20, 63. tiber 
die Auswirkung der Obstzulage unterrichten Bestimmungen 
des Blutzuckers am nachsten Morgen. Es gibt FaIle, wo die 
Obstzulage - trotz ihrer Kleinheit - im Rahmen dieser 
Kostform den Blutzucker erheblich steigert. Mehlhaltiges 
ist nicht geeignet ala Zulage an Einschiebseltagen. 

Zum Bcschicken mit groBeren Mengen Kohlen­
hydra ten und damit zu langerem Ge brauch eignet sich 
Kost nach Beispiel b und c natiirlich besser als Kost nach 
Beispiel a, da die geringeren Fettmengen groBere Bekomm­
lichkeit der Kohlenhydrate sichern. Trotzdem ist es nicht 
ratsam, da man mit noch weit groBerer Sicherheit bei Be­
lastung mit Kohlenhydraten von ausgesprochener Magerkost 
ausgeht (S. 136, 143). 
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CJ 4. Die mit C 4 bezeichnete "scharfe Gemiise-Fett-Kost" 
wurde errichtet, um einer starken widerstandleistenden 
Glykosurie rasch Ie dig zu werden. Sie sollte die von A. Can­
tani zu diesem Zwecke schon vor 60 Jahren empfohlenen 
Fasttage ersctzen. Wenn auch wirksam, hat sich dies auf 
die Dauer nicht bewahrt, da die Hungertage (S. 133), wenig­
stens im Anfang einer Kur, den ungeordneten Zuckerhaushalt 
schneller und vor allem nachwirkender regeIn. 1m weiteren 
Verlauf der Behandlung auf solche Hungertage zuriickzugrei­
fen, ist aber nur ausnahmsweise erforderlich. Von allen Kost­
formen, die wir bisher besprachen, haben als "Sonntage fiir 
den Stoffwechsel Zuckerkranker" die hier in Rede stehenden 
Kostformen (C 4) die starkste Wirkkraft. Sie haben sich als 
Einschie bsel fiir das Inordnunghalten des Zuckerhaushaltes 
als Schontage hohen Ranges erwiesen, verwendbar sowohl bei 
Nichtinsulin- wie bei Insulinbehandlung. Die anfiingliche Be­
fiirchtung, die hohen Fettgaben konnten die Acetonbildung 
stark in die Hohe treiben, hat sich gerade bei der hier be­
schriebenen Anordnung (Beispiel a und namentlich Beispiel b) 
nicht als durchgiingig gerechtfertigt erwiesen. Die Gefahr ist 
sehr gering, wenn man sich dieser Kostformen als ein tagige 
Einschie bsel nur bedient zwischen kohlenhydratreiche­
ren Kostperioden. Bei Zuckerkranken, die zu Aceton­
urie neigen, sollte man uberhaupt keinen Gebrauch davon 
machen. Da kommen zu genanntem Zwecke von kohlen­
hydratfreien Formen nur die Kostformen E und der Hunger­
tag in Betracht (S. 131, 133). 

Wie bei wahren Hungertagen ordnen wir bei den scharfen 
Gemuse-Fett-Tagen in der Regel Bettruhe an. 

Aus dieser Zusammenstellung ergibt sich, 
1. daB die unbeschriinkte Gemiise·Eier-Fett-Kost (C I) und ihre 

Abart C 2, 
a) in reiner Form, d. h. ohne Kohlenhydrat, als Einschiebsel unzweck­

miiBig sind, 
b) in reiner Form (auch im Wechsel zwischen C I nnd C 2) manchmal 

fiir lang ere Zei t brauchbar sind, oft aber sich schlecht bewahren, 
c) in Verbindung mit Kohlenhydratznlagen auf die Dauer keinen 

wesentlichen Vortcil vor reicher ausgestatteten Formen, z. B. Kostform B, 
darbieten; 

2. daB von der beschrankteren Gemiise-Eier.Fett-Kost (e 3), 
a) in reiner Form, d. h. ohne KohlenhYdratbeigabe, als Einschie bsel 

zuniichst nur die fettarmere Anordnung nach Beispiel b nnd c ratsam ist; 

v. Koorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 9 
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daB dieae beiden Koataufbaue zu gleichem Zwecke einer allmahlichen An­
naherung an den fettreicheren Koatpian (0 3 a) und von ihnen die letzte 
(03c) auch einer allmahlichen Anreicherung mit wenig Obat fahig ist, 

b) in reiner Form (d. h. ohne Kohlenhydratbeigabe) nur die ersterwii.hnte 
fettreichere Anordnung (nach Beispiel a) einige Zeit hindurch brauch­
bar ist. 

c) in Verbindung mit reicheren Kohlenhydratzulagen in Fallen, 
wo Fleisch vermieden werden soli, die beiden letzten Formen (Beispiel b 
und c) zwar brauchbar, aber aIs Ausgangspunkt fUr den Aufbau einer Dauer­
kost nicht besonders zweckmaBig sind; 

3. daB die "scharfe Gcmiise-Fett-Kost" (04) sich ala voriiber­
gehendes Einschiebsel in kohlenhydratreichere Kostperioden gut 
bewahrt hat und in dieser Form einen Hungertag vertreten kann. 

D. Petr(m's Gemiise-Fett-Kost. 
Die auf lange Frist berechnete Petrlm-Kur hat nur noch 

historisches Interesse. Der - verglichen mit den sonstigen 
friiher ublichen, kohlenhydratfreien, strengen Kostformen (A 
und B) - bedeutsame EinfluB der C. v. Noordenschen Ge­
mtisetage vcranlaBtc K. Petrilli tiber den urspriinglich fiir sie 
vorgesehenen Rahmen (kurze Perioden oder auch nur ein­
geschobene Einzeltage) hinauszugehen und derartige Kost auf 
lange Zeit, d. h. auf einige Monate einzurichten und zu emp­
fehlen. Er lehnte sich dabei an die allerstrengsten Programme 
an (C 4), ging aber noch daruber hinaus, da er bald erkannte, 
daB auf lange Dauer giinstige Einwirkung auf den Zucker­
stoffwechsel nur moglich sei, wenn die EiweiBzufuhr noch viel 
weiter herabgesetzt wird, als in dem strengsten Programm der 
Gemuse-Fett-Kostformen (C 4, Beispiel b) vorgesehen war. 
Er gelangte damit zu einer Kost, die den Zuckerkranken 
wochen- und monatelang auf eine EiweiBzufuhr von nur 25 bis 
30 g taglich anwies. Die reichen Fettgaben sicherten ihr einen 
Wert von 2000 Calorien und mehr. 

Es war eine entschiedene Verbesserung, als Petr{m spater 
die Kost mit etwas reichlicheren Mengen Obst ausstattete. 
Beide Formen durften nur hOchst langsam, und mit ofterem 
Zuruckgreifen auf die Ausgangskost, erweitert werden. Sonst 
ging der errungene Vorteil schnell wieder zu Verlust. 

a) Urspriingliches Kostprogramm. 
1. Friihstiiok: Tee oder KMfee, 1 Eigelh mit etwas Kognak. 
2. Friihstiiok: Gemiise mit 50 g Fett zubereitet (Butter oder Speck). 
Mittags: Gemuse mit 100 g Fett znbereitet. Saiat, Radiesohen. Gnrken. 

Rhabarber oder Preiselbeerkompott. 
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Vesper: Tee oder Kaffee, 2 Eigelb mit Kognak. 
Abends: Gemiise ond 100 g Fett, Kompott wie mittags. Nach Bedarf 

kiinnen auch 3-4 Luftbrote genommen werden. Ein Teil dee 
Fettes kann durch gaten Rahm ersetzt werden. 

Spater gab K. Petren fiber seine Kostform. in bezug 
auf Mengen, folgende Vorschriften. 

b) Abgeiindertes Kostprogramm. 
Von Gemu.en: Griinkohl, Weillkohl, Spinat, Blumenkohl, Rhabarber, 

verschiedene Arten grUner Bohnen, Erbsenschoten, Gurken (jeden dritten 
Tag wenig Topinambur). Gewicht pro Tag 800-lO00 g. 

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

Von Fett: 200-250 g in Form von Butter oder .chierem Speck. 
Von Sahne, mit 30% Fettgehalt, bis zu 150 ccm ala Maximum. 
Reine Fleischbruhe, Kaffee, Tee. 
,/, Fl&sche Bordeauxwein, gelegentlich. 

Wie es von der "scharfen Gemuse-Fett-Kost" schon fruher 
bekannt war, setzt diese Kost den Zuckergehalt auBerordent­
Hch stark und schnell herab. :Es ist eine charakteristische 
Zwei-Nahrstoff-Kost (S.105). Mit der langfristigen Anwendung 
dieser Formen konnten sowohl wir uns wie unsere Patien­
ten nie befreundcn. 1m Petrlmschen Sinne wird sie seit 
Eintritt des Insulins in die Therapie kaum noch verwendet. 
Nur Laboratoriumsweisheit greift manchmal noch empfehlend 
darauf zuruck. 

Es werden neuerdings eingeschobene Einzeltage bzw. 2-3 tagige Perio­
den der "scharfen Gemiisc·Fett·Kost" (Nr. C 4; S. 123) als Petren-Kost 
bezeichnet. Dagegen miissen wir Einspruch erheben. In solcher Art hat 
sie C. v. No 0 r den seiner Zeit in der Frankfurter Privatklinik eingefiihrt, 
und so war Bie schon zehn Jahre in der Literatur bekannt, ehe K. Petren 
sie auf lange Dauer bin empfahl. Nur die abwegige Anwcndung auf lange 
Dauer kniipft sieb an den Namen Petren's. 

E. Fettarme, knappe Gemiise-Salat-Kost. 
Diese Kost steht zwar Einzelformcn der C-Reihe (nament­

lich C 3c) sehr nahe, die schon zu'den Magerkostformen gehort. 
Sie bedarf aber doch einer Sonderstellung. Denn dort spielt 
immerhin das Fett noch eine gewisse Rolle, wahrend wir hier 
auf moglichst klcine Fettgaben neben weitgehender EiweiB­
und Kohlenhydratarmut hinziclen. Das zweite Kostbeispiel, 
von uns haufiger als das erstere benutzt, ist wegen Ausfall der 
Butter das strengere. Die erste Form soll salzarm, kann auch 

9* 
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salzfrei, die zweite soIl ohne jegliohen Salzzusatz ge­
nossen werden; daher sind darin nur Salate vertreten und kein 
gekoohtes Gemiise, das ohne jegliches Salzen die geringe 
Annehmlichkeit der Kost nooh weiter herabdriicken wiirde. 

Wir bevorzugen an diesen Tagen: Sauerkraut (gut aus­
gewasohen !), Spargel, Kopf- und gelben, griinen oder roten 
Endiviensalat, Gurken, Tomaten, junge, griine Bohnen, die 
noch keine oder nur auBerst kleine Keme angesetzt haben 
(Haricots verts), Blumenkohl in Wasser gekooht (nioht ge­
dampft). Zum Salat reichlich Weinessig oder Citronensaft und 
wenig til (1/2 Mokkaloffel voll geniigt). Die rohen Gemiise 
(Salate, Tomaten, Gurken, auch ungekochter Sauerkraut­
salat) werden an solohen Tagen meist vorgezogen. Als Ge­
trank auoh Pfefferminztee beliebig; kein Mineralwasser auBer 
dem mineralienfreien Gasteiner Tafelwasser. 

Beispiel a (salzarm oder salzlrei). 
1. Friihstiick: Kaffee, Tee, 10 g Butter, 109 Luftbrot, naoh Wunsoh 

1 Tomate. 
2. Friihstiiok: klare Bouillon (abgefettet). 
Mi ttags: kIare Bouillon (abgefettet), 300 g Gemiise mit 10 g Butter, 

1 Ei, Salat, Tomaten, Gurken mit ein wenig OL 
Ve s per: Wie 1. Friihstiiok. 
Abends: Wie mittags. 

Beispiel b (salzlrei, annahernd fettfrei). 
Friihstiick: Starker Tee mit Citrone (nach Wunsch auch ain wenig 

Rum) oder schwarzer Kaffee. - 1 Ei. 
Vormittags: Abgefettete, krii.ftige Fleischbriihe (ohne Salz be. 

reitet), etwa "/,. Liter, oder statt dessen GemiiBesuppe nach Rezept 
Nr.6/7. 

Rohe Tomaten oder Salat (vgl. oben). 
Mittags: Abgefettete, krii.ftige Fleischbriihe (wie vormittags). 
1 Ei. am besten hartgesotten oder naoh Wunsoh mit ein wenig frisch 

angeriihrtem sog. englischen Senfmehl genossen. 
Salate aus eingangs erwahnter Gruppe. 
Starker. schwarzer Kaffee. Nach Wunsch ain GJaschen Branntwein. 
V e s per: Kaffee oder Tee wie zum Friihstiick. 
Abends: Wie mittags. 

flritik der flost. Noch naher ala den strengsten Bonstigen 
Gemiisetagen steht diese Kostform den "H ungertagen". 
Sie ist eigentlioh nur eine Versohleierung derselben und ver­
folgt gleiohen Zweok. Ihr Nahrwert ist iiberaus gering. 
Immerhin bietet sie im Vergleioh zu den wahren Hungertagen 
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die Annehmlichkeit einer gewissen Magenfiillung. Da sie der 
Wirkkraft des Hungertages weit naher kommt und da es siGh 
doch immer nur um einen einzigen eingeschobenen Tag 
handelt, bevorzugen wir stark - wie scho)1 erwahnt - die 
Anordnung nach Beispiel b. N otwendig ist dies, wenn Nei­
gung zu Acetonurie besteht. Wir verordnen an den knappen 
Gemiise·Salat-Tagen in der Regel, und zwar stets bei Kost· 
form b wie bei Hungertagen, Bettruhe. Nachst dem Hunger. 
tag bilden die Kostformen E a und E b die wirksamsten 
Entlastungstage' fiir den Stoffwechsel. 

F. Hungertage. 
Hungertage, denen die zuletzt erwahnte Kostform bereits 

nahekam, erwirken die denkbar weitestgehende Schonung des 
gesamten Zuckerhaushaltes. Es ist ratsam, am Beginne dieses 
Tages und dann 24 Stunden spater den Stand des Blut­
zuckers zu bestimmen, da die SenkungsgroBe desselben wert· 
volle Anhaltspunkte fiir die Beurteilung der Lage an die Hand 
gibt. 

An diesen Tagen wird nichts gereicht auBer Kaffee und 
Tee ohne Zutaten; 2-3mal am Toge eine Tasse klarer. abo 
gefetteter, ohne Salz zubereiteter Fleisch· oder H iihnerbriihe; 
Tee oder Wasser (kein Mineralwasser auBer Gasteiner Tafel­
wasser) mit Citronensaft. Aller 2 Stunden wird das eine oder 
andere gereicht. - Ferner tiber den Tag verteilt: 80-150 ccm 
Branntwein (Korn, Kirsch, Kognak, Whisky u. dgl.) mit Tee 
oder Wasser verdiinnt. Der Branntwein hat hier arznei­
lichen, antiketogenen Rang. Sehr wichtig! 

An solcben Fasttagen doppcltkoblensaures Natron zu gcben, 
wie es oft geschieht, ist unzweckmiiBig. 

Es 8011 flir iiuBerste korperliche und geistige Ruhe ge· 
sorgt werden. D a her g e h 0 r end i ePa tie n ten an 
diescn Togen ins Bett. Um Erregungen, u. a. das 
liistige Gefiihl des Hungerns zu diimpfen, verordnen wir stets 
dreimal taglich eine Tablette Somnacetin oder manchma} 
0,05 g Luminal oder 0,25 g Adalin; doch bewahrt sich Som­
nacetin in der Regel besser. 

Je na(h "Cmstanden dauert das Fasten vom Vorabend 
tiber den eigentlichen Hungertag bis zum niichsten Morgen 
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(ca. 36 Stunden) oder - selten - bis zum nachsten Mittag 
(ca. 40 Stunden). 

Bei dieser Anordnung wird selbst in recht schweren Fallen 
von Diabetes der Harn am Hungertage bis etwa 16-17 Uhr 
viillig oder nahezu zuckerfrei, und auch etwaiges Aceton pflegt 
bis auf kleine Werte abgesunken zu sein. Dies gilt sogar fUr 
beginnende komatiise Zustande. Bei ernstlicher Acetonurie 
wird am Beginne des Hungertages etwas Insulin injiziert (10 
bis hOchstens 15 Einheiten); spater nicht mehr. 

Kritik des Hungertages. Nachteilige Schwachung des Kiir­
pers ist selbst bei sehr elendem Kraftezustand nicht zu fiirch­
ten. Unter manchen Tausenden von Einzelfallen haben wir 
bei Innehaltung obiger Vorschriften solches noch niemals er­
lebt (seit 1910). Nach 1-2tiigiger Erkundung der Stoff­
wechsellage unter letzthin gewohnter Kost schalten wir -
abgesehen von ganz leichten Fallen, bei denen auch der Blut­
zucker niedrig gefunden wurde - dann sofort den Hungertag 
ein, ehe wir mit dem Aufbau der zweckmaBig erscheinenden 
Kostordnung beginnen. Um die dadurch eroberte Ordnung 
des Zuckerhaushaltes zu sichern, geniigt spater meist ein­
tagiges Zwischenschalten der Kostform E. Es sind im ganzen 
nur etwa 5-10% der FaIle, wo wir doch spater gelegentlich 
auf einen Hungcrtag zuriickgreifen muBten. Uberwiegend 
hiiufig betrifft dies Zuckerkranke, die die gegebenen Kost­
vorschriften groblich vernachlassigt habcn. 

Eigentlichc Hungerkuren (10 Hungertagc im Monat und 
mehr), wie sie F. ]\f. Allen vor etwa 17 Jahren einfiihrte und 
als Eroffnungsverfahren bei Behandlung Zuckerkranker ver­
langte, und wOTanf cr dann i:ifters wieder zuriickgriff, waren 
ein Fehlschlag, woranf Ipidcr aueh manehe deutschc Facharzte 
hereinfielen. 

G. Uber Hauptkost und Nebenkost bei den Kost­
formen A bis E. 

Wir haben bei Schilderung der bisherigen Kostprogramme 
als "reine Form" eine sole he bezeichnet, bei welcher EiweiB 
und Fett als Xiihrstoffc dienen und keine Kohlenhydrattrager 
aus der Tabelle IV (S. 17) hinzugefiigt sind. Solche Grund­
kost ist in bezug auf aIle diese Formen "Hauptkost". Es 
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geht aus den angefiigten Kritiken und Besprechungen dieser 
Kostformen zur Genuge hervor, wir betonen es aber nochmals 
ausdrucklich, daB keine einzige dieser "reinen Formen" auf 
langere Zeit empfehlenswert und uberhaupt jetzt noch ublich 
ist, sondern jede von ihnen immer nur vOriibergehend, meist 
nur an einzelnen Tagen oder wahrend ganz kurzer 
Perioden gebraucht werden darl. Um Hauptstuck der 
Dauerkost ffir Zuckerkranke zu werden, bediirfen sie der 
Zulage von Kohlenhydraten. 

Wir haben daher des weiteren besprochen und begriindet, 
in welchem MaBe sich die einzelnen Formen zur Beschickung 
mit Kohlenhydrattragern eignen und kamen im Gegen­
satz zur Magerkost (S.136) bei keiner einzigen zu volIkommen 
befriedigender Wertung dieser Eignung. Bei manchen wider­
spricht schon der ganze Sinn der Kostform solcher EignuiJ.g, 
Z. B. bei der "scharlen Gemuse-Fett-Kost", bei der "fett­
armen, knappen Gemuse-Salat-Kost" und an den "Hunger­
tagen". Bei anderen Kostformen (A und B) wfirde die Ge­
staltung der Hauptkost die denkbar ungiinstigsten Bedin­
gungen fUr die Beki:immlichkeit der Kohlenhydratzulagen mit 
sich bringen. Wo auch immer einer der vorstehenden "reinen 
Formen" Kohlenhydrattrager zugefiigt werden, haben diese 
letzteren den Rang einer "Nebenkost". In welchem MaBe 
mit Nebenkost angereichert werden darl, ist von Fall zu Fall 
und beim Einzelfalle je nach zeitweiliger Lage der Dinge ver­
schieden, und nach gleichem Grundsatz richten sich im ein­
zelnen Auswahl und zeitliche Verteilung der Nahrungsstoffe 
(vgl. S.102f£., 107). Ein Beispiel dafiir bietet auch die sog. 
"Probekost" (S. 172). 

Auch bei dem noch zu besprechenden "Magerkost­
system" gelten die Kohlenhydrattrager als Nebenkost, frei­
lich mit dem Unterschiede, daB man hierbei auch die Fette 
als Nebenkost zu werten hat (S. 143). 

Keineswegs bei allen Kostformen ffir Zuckerkranke ist es 
so. Bei allen Kohlenhydrattagen und -kuren, die sich 
samtlich aus den C. v. Noordenschen Hafertagen ableiten, 
sind die Kohlenhydrattrager als Hauptkost zu werten, 
gleichgultig ob dieselben aus Hafer, Obst oder anderem Ma­
terial bestehen. 
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H. Allgemeines fiber Magerkost bei Zuckerkranken. 
1. Bei fettlelblgen Zuekerkranken, bei denen aus diesem 

oder jenem Grunde energische und schnellwirkende Ent­
fettung wiinschenswert war, wurden schon vor sehr !anger 
Zeit fettarme Kostformen in .Anwendung gezogen, und zwar 
damals, teilweise noch jetzt, in der Regel ohne Beigabe 
nennenswerter Mengen von Kohlenhydrat. Ala Muster dienten 
die alten Kostschemata von Banting·Harvey als stren­
gere, hOchst fettarme, aber hOchst eiweiBreiche Form oder die 
mildere, etwas fettreichere Cantani-Kost. Sie haben Ver­
wandtschaft mit Kostform A (S. HI) in bezug auf deren 
Proteinreichtum, unterscheiden sich aber wesentlich von ihr 
durch die weit- bzw. weitestgehende Beschrankung des 
Fettes. Fettarmut ist Vorbedingung fur jegliche Ent· 
fettungskur, wenn auch zu erwahnen ist, daB bei be· 
stimmter Kostanordnung und, aber n ur bei Menschen, die sich 
vorher mit sehr fettreichen Speisen iiberfiittert hatten, wirk· 
same Entfettungskost .Anreicherung mit Fett bis zu etwa 
100 g vertragt (W. Ebsteinsche Entfettungskost, jetzt kaum 
noch angewendet). 

Gegen derartige Entfettungskuren mit kohlenhydrat­
freier Kost nach Vorbild von Banting und Cantani, 
wesentlich aus EiweiJ3tragern und Gemiisen bestehend, sind 
bei Zuckerkranken gewisse Bedenken zu erheben. Sie sind 
nur zuIassig bei fettleibigen Leichtdiabetikern, wo die Fett­
leibigkeit im Krankheitsbiide iiberwiegt und wo nach 
Ausschalten vorheriger Uberfiitterung mit dem Fett- und 
Gewichtsverluste auch der Harnzucker schwindet und der 
Blutzucker sinkt. Man wird solche Kuren nie iiber etwa 
3 Wochen hinaus und soUte sie lieber unter kIinischer Obhut 
durchfiihren. Ais man sic friiher in manchen Kurorten viel­
fach ambulatorisch durchfiihrte, hat man doch ziemlich oft 
wegen der ungeniigenden Aufsicht sofortige oder spater be­
merkte tible Foigen davon eriebt. Selbst bei Leichtdiabetes 
ist man niemals sicher, daB sich nicht Acetonbildung ein­
schleicht, und bei Schwerdiabetes ist dies eher Regel als Aus­
nahme. Ursache iat, daJ3 der Korper fast ausschlieBlich von 
Fett, der wesentlichen QueUe fiir Acetonkorper, lebt, und zwar 
bei solcher Kost vom eigenen Korperfett. 
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Dies andert sich sofort, wenn auch nur bescheidenen 
MaBes, etwa in Menge von 5 WBE (S. 16) Kohlenhydrattrager 
als Schutz gegen die Acetonbildung hinzutreten, wozu sich 
nach unseren Erfahrungen Obst besser eignet als Mehl­
haltiges. 

Daher sind aIle jene Kostarten in reiner Form, d. h. 
ohne Kohlenhydrate, aus den Dauerkostformen sowohl bei 
fettleibigen wie bei nichtfettleibigen Zuckerkranken, ehenso 
wie schon von den reinen Kostformen A, B, C berichtet wurde, 
mehr und mehr verschwunden. 

Als eintagige oder kurzperiodische Einschiebsel 
zwischen eiweiBarmer und fettreicher Kost und auch zwischen 
Kohlenhydratkuren (S.156) leben sie aber mit starker Berech­
tigung und Auswirkung fort. 

Des weiteren bilden sie eine treffliche "Hauptkost" 
(Grundkost) fiir die iiberaus wichtige, alB "proteinreiche 
Magerkost mit Kohlenhydraten" bezeichnete Dauerkost­
form (S. 149). 

2. Diabetes und Fettbestand in ihrer Beziehung zu Mager­
kost. Verweisend auf Vorstehendes und auf S.140, machen 
wir hier nur darauf aufmerksam, daB ausgesprochene Mager­
kost in der Regel Gewichtsverlust nach sich zieht, wovon 
auch nichtfettleibige Zuckerkranke und selbst solche mit 
Untergewicht betroffen werden. Der abmagernde EinfluJ3 
wird nicht ausgeglichen durch die kleinen und mittleren 
Mengen von Kohlenhydrattriigern, die man der "reinen", 
d. h. kohlenhydratfreien Magerkost bei Dauerkost zuzufiigen 
pflegt. Der Gewichtsverlust wird verstarkt, wenn die Mager­
kost gleichzeitig kochsalzarm ist. Was durch Mitwirkung 
dieser Eigenschaft an Gewicht verlorengeht, ist aber nicht 
wahre Kiirpersubstanz, ist kein Fett, sondern iiberschiissig 
vorhandenes Gewebewasser. Die Befreiung davon ist nie­
mals ein Nachteil, unter Umstiinden, z. B. bei etwa bes.tehen­
den entziindlichen Komplikationen irgendwelcher Art, auch 
bei etwaigen Kreislaufstiirungen, sogar ein bedeutender Vor­
teil. Schiidliche Ubertreibung der Kochsalzarmut wird sicher 
ausgeschaltet, wenn die Magerkost-Dauerform kochsalz­
arm gehalten wird, d. h. mit nicht mehr Kochsalz belastet 
wird als notig ist, die Speisen gerade schmackhaft zu machen, 
und wenn nur an eingeschalteten Einzeltagen oder wahrend 
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kurzer Perioden andere Kostformen aus mogIichst kochsalz­
freiem Material zusammengesetzt und ohne Kochsalzzusatz 
gereicht werden (Zickzackkost S. 154). 

DaB die Tragweite wahren Fettverlustes (wie soeben ge­
sagt, nicht identisch mit Gewichtsverlust) ffir Gesundheits­
und Kraftezustand der Zuckerkranken hiiufig iiberwertet 
wird, ward schon erwahnt (S. 136). Ein Zeichen iihler Vor. 
gange ist es nur dann, wenn der Fettschwund trotz reichIicher 
Emahrung auf tritt, und dann ist diese reichliche Emahrung 
fast immer eine falsche, und die Abmagerung hort auf, wenn 
sie eine knappere, aber zugleich richtigere wird. 

Bei nichtfettleibigen und gar bei fettarmen Zuckerkranken 
ware die Magerkost unerlaubt, wenn die dadurch etwa be­
dingte Abmagerung nicht durch andere Vorteile iiberkompen­
siert wtirde. Dies ist in der Tat der Fall (s. unten, Nr. 3 
dieses Abschnittes). 

Arzt und Patient miissen aber wissen, daB ausgesprochene 
Magerkuren jeglicher Art Gewichtsverluste nach sich ziehen. 
Dabei ist jedoch folgendes zu beachten (vgl. S. 141): 

a) Bei zahlreichen Zuckerkranken ist das Abmagern er­
wiinscht (s. oben, Nr. 1), und mit der Entlastung des Kor­
pers steigt die korperliche Leistungsfahigkeit. 

b) Die infolge eingeschobener Einzeltage oder kurzer 
Perioden durch Magerkost (Kostformen S. 143-148) bedingten 
Fett- und Gewichtsverluste sind vollig harmlos. GroBten­
teils ist es Verlust iiberschiissigen Wassers, und falls dieser 
Wasserverlust zu weit ging, gleicht er sich sicher unter nach­
folgender Kost binnen 1-2 Tagen wieder aus. 

c) Bei langfriRtigen Magf'rkuren wird unerwiinsch­
tes Fortschreiten der Abmagerung einerseits durch die 
beigegebenen Kohlenhydrate, anderseits durch allmahIiches 
Steigen der Fettgaben zum Stillstand gebracht. 

3. Kohlenhydratbelastung bei ltIagerkost. S ta r ke re s An­
reichern der Dauerkost mit Kohlenhydraten hilft an 
und fiir sich schon, neben Verhiitung von Acetonbildung, 
unerwiinsehter Abmagerung entgegenzutreten. In der 
Tat ist die Bekommlichkei t der Kohlenhydrate ("Tole­
ranz") bei Magerkost erheblieh hoher als bei jeg­
lieher Art fettreieher Kost (vgl. unten, Nr.4). Ins­
besondere bedarf es erst bei weit hoheren Gaben von Kohlen-
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hydraten der Beihilfe des Insulins, urn den Ham zuckerfrei 
zu halten, als im Rahmen fettreicher Kostformen. 

Uber die zweckmaBige Hohe der Kohlenhydrat­
belastung bei Magerkost ist einiges zu sagen, da hieriiber 
noch nicht Einstimmigkeit erzielt ist. 

Dauerbekommlichkeit (kein Harnzucker, niedriger 
Blutzucker, kein Aceton) bis zu 10 WBE, also 200 g WeiB­
brotchen oder Aquivalente, wird bei Magerkost haufig erzielt, 
ohne daB man die Toleranz durch Insulin zu stiitzen braucht. 
Auch Bekommlichkeit bis zu 15 WBE kommt vor. Man ge­
langt damit auf etwa 500-750 durch Kohlenhydrat gedeckte 
Calorien, also eine achtbare Summe. 

Greift man aber iiber 10-15 WBE Kohlenhydrattrager 
hinaus, so engt sich deren Bekommlichkeit ohne Insulin, 
selbst bei leichteren Fallen, doch schnellen Schrittes ein. Wir 
sahen eine Reihe von Diabetikem, wo der Ham dabei zwar 
zuckerfrei blieb, der Blutzucker aber urn 50-100% und mehr 
den Normalwert uberstieg. Das ist stets ein Wamungssignal. 

Zweifellos kann man, selbst in Fallen die anfangs recht 
bedenklich erschienen, wic O. Porges iiberzeugend nachwies, 
mittels Insulin die Bekommlichkeit der Kohlenhydrate bis 
auf 25 und selbst 30 WBE steigcm, cine Summc, die den un­
beschrankten Kohlenhydratverzehr vieler Gesunder schon 
voll erreicht. Dazu bedarf es abcr fast immer ansehnlicher 
und schwer berechenbarer Mengen Insulin. Schwer bcrcchen­
bar, weil die zum Erzielen dauemd zuekerfreien Hams er­
forderliche Insulinmenge unter solchen Umstanden oft auf­
fallend sclmellem Wcchsel unterworfen und Z. B., wie wir es 
einmal sahen, innerhalb kurzer Zeit zwischen Tagesgaben von 
60 und 200 Einheiten auf- und abschwanken kann. Dabci ist 
der Blutzucker oft trotz zuckerfreien Hams bedcnklich hoch. 

Wir halten so weitgehende Kohlenhydratgabcn fUr 
unnotig und beschriinken uns lieber auf 10 oder gar 6-5 WBE 
ohne Insulin, als daB wir zu hoheren Gaben mit Insulin 
greifen. Voraussctzung ist, daB es dabei gelingt, den Ham 
zucker- uIfd acetonfrei und den Blutzucker niedrig zu halten. 
Dies ist meist moglich. Wenn os nicht moglich ist, und wir 
namentlich mit Rucksicht auf Neigung zu Acetonbildung 
groBere Mengen von Kohlenhydrat, d. h. mindestens 5 bis 
6 WBE oder mehr zur Assimilation bringen mussen, greifen 
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wir natiirlich zu Insulin. Dann kommt man, von schwersten 
Storungen des Zuckerhaushaltes abgesehen, fast immer mit 
bescheidenen Mengen aus (20-50 Einheiten am Tage). 

Bei erheblicher Neigung zu .Acetonbildung kann es ntitz­
lich sein, schon frtihzei tig die Kohlenhydrate auf 8-12 WBE 
einzustellen und dabei so viel Insulin zu geben, daB der Ham 
vollig zuckerfrei bleibt. Nach einiger Zeit verraten dann 
hypoglykamische Anwandlungen (S. 178), daB die Lage sich 
gebessert hat und der Insulinbedarf geringer geworden ist. 
Dem ist durch vorsichtigen Insulinabbau Rechnung zu tragen, 
und wenn dies geschehen ist, kann man gleichen Schrittes 
sowohl Insulin wie Kohlenhydrate aIlmahlich einschranken, 
ohne daB sich wieder .Aceton und Zucker zeigen. Man mu.6 
sich dann zunachst damit zufrieden geben, bei einer Menge 
von 5-6 WBE unter Deckung von Insulin langere Zeit (1 bis 
2 Monate) stehenzubleiben und wird wahrend dieser Zeit 
einer weiteren Menge des Insulins ledig werden. 

Sehr oft, ungleich Ofter als bei fettreichen Kostformen, 
steigt im Rahmen der Magerkost die Toleranz ftir 
Kohlenhydrate aIlmahlich an, vorausgesetzt daB man be­
diichtig und unter steter KontroIle von Hamzucker und na­
mentlich auch Blutzucker aufbaut, wahrend frtihzeitiges, 
schneIles Uberschiitten mit KOhlenhydraten - auch bei 
gleiehzeitigen Insulingaben - recht oft zu spaterem Wieder­
senken der Kohlenhydratzufuhr n6tigt. Daher empfehlen wir 
dringend, mit bescheidenen Mengen (3 bis zunachst steigend 
auf 5-6 WBE) den Anfang zu machen. DaB man dann, trotz 
beliebig reichlichen EiweiJ3verzehrs, binnen 1/,_1/2 Jahres 
mit der Bek6mmliehkeit der Kohlenhydrate urn 40-50% 
hoher gelangt ist, kommt recht oft vor. In leichteren Fallen 
ist es sogar mehr Regel als .Ausnahme. 

4. Die Fettmenge bei Magerkost ist nur anfangs auf das 
auBerste beschrankt. Spater steigt sie, wobei aber die Ge­
schwindigkeit des .Anstieges von der Lage des Einzelfalles 
bedingt ist. Anfangs sind es fast nur die unvermeidlichen 
Mengen, die selbst fettarmsten Nahrungsmitteln heiwohnen. 
Naeh wenigen Tagen (S. 145) beginnt eine Zulage von 20 g 
Butter, was dann von Woehe zu Woehe oder - je naeh Lage 
des Falles - aIler 2 W oehen, Schrittehen urn Sehrittehen, 
um je 10 g Butter oder sonstiges Fett erh6ht wird (in Form 
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von Butter, Speck, Rahm, Eidotter, (1). Wir sprechen von 
Magerkost, bis die Menge des sicht- und wagbaren Fettes und 
das Fett der eigentlichen Fetttriiger, wie Rahm, Kase, Ei­
dotter, 60 g erreicht haben. Dariiber hinaus ist man nicht 
berechtigt, von Magerkost zu sprechen, wenn auch das Ge­
samtfett der Kost allmahlich - was im Laufe eines Jahres 
sehr haufig geschieht - seine empirisch festgelegte, zweck­
ma6ige Hochstmenge = 100 g erreicht hat. Beim Gehalte 
zwischen 60 und 100 g abschiitzbarem Gesamtfett ist die 
Kost eine " mit t e If e t t e" geworden. Sie steht damit 
noch weit ab von der alten fettreichen Diabetikerdauerkost, 
in der sich Butter, Speck, 01, fettreicher Rahm, fettreiche 
Fleischgerichte (Frisch- und Dauerware), fetter Kase u. a. un­
gemessen hauften. 

Dm etwaigen Nachteilen der steigenden Fettgaben vor­
zubeugen, schalten wir stets wochentlich ein- bis zweimal (je 
nach Lage des Falles) einen hochst fettarmen Tag als 
Einschie bse I ein. Auf diesen "Zickzackkurs" legen wir 
nach iiberaus reichlicher Erfahrung wahrend der letzten 3 bis 
4 Jahre groBten Wert. Dazu eignen sich je nach Dmstiinden 
die Kostformen E. b, J. 1. 

5. Der EinfluB der Magerkost auf die erheblieh griiBere Be­
kiimmliehkeit der Kohlenhydrate ist theoretisch noch nicht 
einheitlich gekliirt. Doch hiingt sie zweifellos zusammen mit 
einer gewissen gegensatzlichen Wirkung des Fettes und der 
Kohlenhydrate auf die Arbeitsweise der Leberzellen. Darauf 
im einzelnen einzugehen, ist hier nicht die Stelle. Ais Teil­
stiick dieser Gegensatzlichkeit sei hier nur erwiihnt, daB 
Kohlenhydrate (Glykogen) und Fett sich gegenseitig aus den 
Leberzellen, der iiberragend wichtigsten Stelle der Zucker­
produktion, zu verdrangen vermogcn_ Glykogenreichtum und 
Fettarmut der Leberzellen ist deren Normalzustand. Man ist 
unseres Erachtens unbedingt genotigt, der Ausschaltung bzw. 
Minderung des Fettes als Su bstanz und nicht der durch Fett­
minderung verursachten Calorienminderung das Haupt­
stiick giinstiger Auswirkung beizumessen. Das Zuteilen von 
Calorien ohne Berticksichtigung des Fettes als Substanz hat 
die diatetische Therapie des Diabetes auf Irrwege gefiihrt. 

6. Die Bekiimmliehkeit der Proteine (EiweiBkorper) wird 
durch Magerkost in noch weit hOherem Grade begiinstigt als 
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die der Kohlenhydrate. Es ergibt sich, daB eine mit Kohlen­
hydraten beschickte Magerkost fast unbeschrankt mit EiweiB 
belastet werden darf. Es wird gleichgUltig, ob man 60-70 g 
(vgl. das tiber Kost A und B Gesagte) oder 100-150 g EiweiB 
am Tage verabfolgt. (Zwei-Nahrstoff- System; EiweiB und 
Kohlenhydrat, S. 105!) Wir statten daher die Dauerform der 
Magerkost (kohlenhydrathaltig) mit 200-400 g Fleisch, im 
zubereiteten Zustand gewogen, aus. Ein unschatzbarer Vor­
teil fiir ihre Schmackhaftigkeit und Ertraglichkeit und gleich­
zeitig auch ftir ihren Gehalt an "Kraftfutter". Die geringere 
Beanspruchung auf Fettverarbeitung macht Arbeitskraft der 
Leberzellen auch ftir EiweiBabkiimmlinge frei. Freilich muB 
die eiweiBreiche Kost erst durch eine eiweiBarme Periode ein­
geleitet werden, woftir 4-5 Tage zu gentigen pflegen. Wenn 
man dann die Fleischmenge mit 100 g einsetzen und stufen­
weise (150,200,250 g usw.) steigen laBt, tritt hiiufig - gleich­
sam als Uberraschungseffekt - bei jedem Anstieg eine ge­
ringe Glykosurie oder wemgstens Anstieg des Niichternblut­
wertes ein, was aber meist schon binnen 1-2 Tagen wieder 
abklingt und oft sogar niedrigeren Blutzuckerwerten Platz 
macht, als vorher bei hiichst eiweiBarmer Magerkost bestan­
den. Die Unterbrechung der eiweiBreichen Dauer-Magerkost 
durch eiweiBarme Einzelschalttage, die auch ziemlich fett­
reich sein diirfen, ist sehr empfehlenswert (Nr.4). 

Aus dem Gesagten ergibt sich, daB sog. EiweiBempfind­
lichkeit, d. h. Schadlichkeit hiiherer EiweiBgaben fiir den 
Zuckerstoffwechsel, keine grundsatzliche Eigenttim­
lichkeit des Diabetes ist, sondern nur FoIge unzweck­
maBigen Kostaufbaues. Vgl. S.183. 

7. Naehteile und \'orsielltsma8nallmen bel Magerkost. Sehr 
fettarme Kost wird auf die Dauer unschmackhaft; der Appetit 
leidet darunter oft, trotz anfanglicher Freude tiber reichere 
Ftille an mehlhaltigen Gerichten und an Friichten. Es kommt 
sogar bei manchen zu ausgesprochenem Widerwillen gegen 
diese Kostordnung. Dies ist vielleicht instinktiv und tiefer 
begriindet. Denn die Kost ist auBerst arm an den fettliislichen 
Vitaminen. Wir empfehlen, wenn sehr fettarme Kost langere 
Zeit hindurch fortgeftihrt werden muB, kleine Mengen Vigan­
tol nehmen zu lassen. Als Tagesgabe geniigen 3-5 Tropfen 
der iiligen Liisung. Beginn etwa 2 Wochen nach Einsetzen 
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der Magerkost. Dauer der Vigantolperiode 2 Wochen; dann 
8 Tage Pause, dann neue Vigantolperiode usw. Dies hat sich 
uns seit nunmehr 4 Jahren gegen die erwiihnten Ubelstande 
gut bewiihrt. Sobald die Fettgaben 50 g im Tagesdurchschnitt 
wieder erreicht haben, wird Vigantol uberflussig. 

8. Gesamturteil iiber ltIagerkost. Alles in aHem ist Mager­
kost die weitaus beste Hauptkost (Grundkost) fUr Be­
schickung mit Kohlenhydraten, und zwar sowohl in ihrer ei­
weiBarmen wie ihrer eiweiBreichen Form. EiweiBtriiger, Ge­
muse und Salate sind hier Hauptkost, Kohlenhydrattrager 
und Fett Nebenkost, deren Menge zu regeln ist. 

Arzte, welche noch bei Anreicherung einer Diabetiker­
Dauerkost mit Kohlenhydraten aus traditioneller Anlehnung 
an alte Gepflogenheiten und Lehren ..:.. was verstiindlich und 
entschuldbar ist - zum Erzielen besserer Bekiimmlichkeit der 
Kohlenhydrate die EiweiBzufuhr stark niederdrucken und 
dane ben das Fett miiglichst hiiufen, und Arzte, welche noch 
aus Eigenbriitlerei - was nicht verstiindlich und nicht ent­
schuldbar ist - gleiches tun, werden sich bald umstellen 
mussen. Sonst werden sie maximalen Dauererfolg und - bei 
insulinbediirftigen Diabetikern - das MindestmaB von In­
sulinverbrauch nicht erreichen. 

Freilich bedarf das sichere, individuell zu richtende Ein. 
stellen des Einzelfalles auf die diiitetischen Bedingungen des 
Magerkostverfahrens einerseits weit griiBere Sorgfalt, griiBere 
Erfahrung und Vertrautheit mit der diiitetischen Kunst von 
seiten des Arztes und anderseits auch griiBere Schulung des 
Zuckerkranken und der mit seiner Bekiistigung verantwort­
lichen Persiinlichkeiten als jede andere diiitetische Methode. 
Zwangsliiufig erwies den Nutzen der knappen Kost im all­
gemeinen, der fettarmen Kost im besonderen, die Kriegszeit. 
Durchweg sank bei diatetisch noch beeinfiuBbaren Fallen 
die Zuckerausscheidung betrachtlich. 

I. Magerkostformen. 
1. Knappe und gleichzeitig eiwei8arme Kostformen. 
a) Die Hungertage (Kostform F, S. 133); diese natiirlich 

stiirksten MaBes. 
b) Die bereits erwiihnte "fettarme, knappe Gemuse­

Salat-Kost" (Kostform E, S.131). Von dieser enthiilt dap 
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erste Beispiel noch bescheidene Mengen Fett (2 Eier mit je 
ca. 5 g Dotterfett und 40 g Butter. Sie ist daher nicht ala 
wahre Magerkost zu betrachten. - Die Kost des zweiten 
Beispiels mit 3 Eiern (zusammen ca. 15 g Dotterfett) gehOrt 
mit groBerem Rechte zur wahren Magerkost. Jedenfalls kann 
sie unter Umstiinden, praktisch genommen, deren Vertre­
tung an Einschie bseltagen gelegentlich iibernehmen. -
Bei beiden Formen addieren sich noch maximal 4 g SalamI 
den genannten Fettmengen hinzu. 

c) Rochst eiweiBarme, so gut wie vollig fettfreie 
Kostformen, bei denen unter den 3 hauptsiichlichen Nahr­
stoffen so gut wie ausschlieBlich Kohlenhydrate vertreten 
sind. Soweit sie "Salate" enthalten, sind allerkleinste Mengen 
von. Salatol, d. h. wenige Gramme, die nicht von Belang sind, 
der Kostform einverleibt. - Dem ganzen Charakter dieser 
Kostformen entsprechend, werden sie im Abschnitte "Kohlen­
hydratkuren und .tage" genauer beschrieben (Kapitel L). 

0.:) Reine Obstkost, vollig fett- und kochsalzfrei, bei­
liiufig bemerkt die allererste, bereits 1907 von C. v. Noorden 
empfohlene Magerkost fiir Zuckerkranke (S. 162), urspriing­
lich in Form von Bananentagen. 

fJ) Reis·Obst-Kost, gleichfalls fett- und kochsalzlos 
(S. 166). 

r) Salat-Obst-Kost (S.165); kochsalzfrei, bis auf Spuren 
fettfrei. 

d) Salat-Obst-Gemiise-Koat; kochsalzfrei, bis auf 
Spuren fettfrei (S. 162). 

B) Rafer-Obst-Kost; kochsalzfrei, sehr wenig Fett im 
Hafer fiihrend (S. 161). 

AIle diese Formen (a-c) eignen sich nur zur Eroffnung 
von Magerkost und als Einachiebsel zwischen andere Kost­
formen, unter anderem auch zwischen proteinreiche, kohlen­
hydrathaltige Mager-Dauerkost (S.I54). 

2. Hauptkostformen (proteinreich). 
Die hier aufgefiihrten Speiseordnungen entsprechen dem, 

was wirim Rahmen der Magerkost als "Rauptkost" (Grund­
kost) bezeichneten (S. 143). Sie stiitzen sich demgemiiB auf 
fettiirmste EiweiBtrager, Gemiise und Salate ala 
Nahrungsmittel. In dieser Beschrankung und Einseitigkeit 
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ist es eine calorisch durchaus unzureichende Kost. Sie wiirde 
deshalb bei langerer Anwendung stark gewichtsmindernd sich 
auswirken, was erheblich verstiirkt wird, wenn man diesa 
Grundkost, so wie es bier zunachst vorgesehen ist, ungesalzen 
oder moglichst schwach gesalzen verabfolgt (S.137). 

Um die Kost geschmacklich ertraglicher zu machen, 
statten wir sie stets mit etwas kohlenhydrathaltigem Material 
aua, und zwar mit etwa 30-40 g ungesalzenem Luftbrot 
(S.75), und zu dessen Bestrich mit etwa 80-100 g Dia­
betikermarmelade, wobei wir voraussetzen, daB die letz­
tere nicht mehr als 6% zuckerbiIdendes Kohlenhydrat ent­
MIt (S. 101). Grundsatzlich iibereinstimmend, saclilich un­
wesantlich abweichend, entsprach die Form in solcher Aus­
stattung der seit fast 1 Jahrhundert wohlbekannten, hOchst 
wirksamen, leider oft durch allzu lange Ausdehnung iiber­
triebenen Banting-Harveyschen Entfettungskost. Indem 
wir jene, als Substanz und als calorischer Wert kaum in die 
Waage fallende Erganzung vornehmen, entfernen wir uns zwar 
begrifflich von der "reinen Hauptkostform", aber er­
fahrungsgemaB nicht in bezug auf deren sinngemaBe Aus­
wirkung. 

Des weiteren hat es sich als zweckmiiJ3ig herausgestellt, 
diese "Hauptkost-Formen", wenn auch nicht sofort, so 
doch nach 2-4 Tagen mit tiiglich 20 g Bu tter auszustatten. 
Dies hemmt nicht ihre Auswirkung, ist aber in bezug auf die 
Gemiisegerichte eine geschmackliche Wohltat. Die kleinen 
Buttermengen zum Bestrich von Geback (Luftbrot u. a.) zu 
beniitzen, ist nicht ratsam, da Marmelade dafiir ausreicht. 

Mit dem unten angegebenen Aufbau, den wir also sinn­
gemaB noch der "reinen Hauptkost" zurechnen, iet die 
proteinarme Magerkost aber (von vereinzelten Ausnahmen 
abgesehen; vgl. Fettsucht und Diabetes, S.109, 136) nur zum 
Einschieben von Einzeltagen zwischen proteinarme und 
kohlenhydratreiche Perioden empfehlenswert; nur unter 
klinischer Aufsicht darf man gelegentlich dariiber binaus­
gehen, was an zitierter Stelle auch begriindet wurde. 

Des weiteren bilden diese Grundkostformen aber die 
Unterlage fiir den Ausbau der proteinreichen 
Magervollkost mit Kohlenhydraten und ihrer allmah­
lichen Wiederanreicherung mit Fett. Dariiber war grund-

v. Noorden-lsaac. Verordnungsbuch. 9./10. AuIl. 10 
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satzlich schon die Rede (8. 138ff.), und damit beschaftigt sich 
auch der Absatz 3 dieses Kapitels. 

Wie £riiher (8. 11) erwahnt, kommt es aber nicht nur auf 
die Auswahl der Nahrungsmittel, sondern weitgehend auch 
auf ihre Zubereitung an, wenn man sich im Rahmen der 
Magerkost halten will. Darauf gibt groBenteils schon die Ta· 
belle II (8. 10ff.) Auskunft, und dort ist auf weitere Aus· 
kiinfte verwiesen, die sich z. B. iiber Gemiise und Salate in 
den "Erliiuterungen" (S.25ff.) finden. Weiteres auch unter 
Nr.3 und 4 (S. 138-140) und unter den Rezepten (S. 194f£.). 

Wir teilen hier nur das Schema des Aufbaues der Kost mit 
und nur vereinzelte Angaben iiber Grenzwerte der Mengen. 
Aber sowohl beim Gebrauche der Kost als Einschiebsel wie 
im Beginne des Dauerkostaufbaues sind die zuliissigen Fleisch· 
mengen genau vom Arzte anzugeben, wiihrend man spater 
ihren Verzehr unterhalb hoher Grenzwerte dem Belieben an· 
heimstellen darf. 

a) Proteinreicbe Magerkost (nacb Banting-Art). 
Friihstiick: Kaf£ee oder Kaffee Hag (ohne Zutat) oder Tee mit 

Citronensa£t. 
10-12 g ungesalzenes Luftbrot mit DiabetikermarmeIa.de. 
Kalter Aufschnitt (Maximum 100 g); etwa anhii.ngendes Fett weg· 

zuschneiden. 
II. Friihstiick: Unnotig. Wenn erwiinscht, eine Tasse kraftige, ab­

gefettete Fleischbriihe, auch kalt in gelatinierter Form. 
Mittags: Fleischbriihe wie vormittags oder Gemiisebouillon (Re. 

zept Nr.6/7). 
Mageres Fleisch beliebiger Art (auch Wild und Gefliigel) unter Beach. 

tung der Ratschliige auf S. 10 (Maximum = 150 g). 
Gemiise aus Tabelle I (gedampft, gediinstet oder im strBmenden Dampf 

oder eiufach in Wasser gekocht). 
Magere Tunken zu Fleisch und Gemiise vgl. S. 11. 
Salat mit reichlich Essig, auch Pfeffer und hBchsteIll! 'I. Mokkaliiffel 

OJ (Lattich, Endivien, Gurken, Sellerie, rote Riiben, Rettich, Radieschen 
Tomaten). Vgl. S.50. 

Als Vorspeise oder Nachtisch ist 'I. Grape Fmit erlaubt. 
Mokka (schwarz). 
N achmittags: Wie zum Friihstiick, aber ohne Fleisch. 
Abends: Wie Mittags, aber mit anderen Arten von Fleisch, Gemiisen 

und Salaten. 
Nach einigen Tagen (s. oben) Zulage von 20 g Butter zum Gemiise. 

Die angegebenen Gewichtsmengen fiir Fleisch beziehen 
sich auf genuBfertigen Zustand (nicht auf roh). Auf Wunsch 
kann ein Teil des Fleisches durch mageren Fisch (S. 10) er-
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setzt werden, wobei das zugebilligte Gewichtsmaximum um 
30% sich erhOht. - .Auf Wunsch und auf dahingehenden iirzt­
lichen Rat konnen je 50 g Fleisch mit etwa 50 g HarLer Hand­
kiise oder 100 g frischem, gut ausgewaschenem Quark (Sieb­
kiise, Topfen) ausgetauscht werden. Der EiweiBgehalt der 
Kost verschiebt sich dadurch kaum; beide .Arten von Kiise 
sind hOchst fettarm (S. 11). 

Manchmal gestatten wir, jedoch nur, wenn keine beson­
deren Grlinde solche Erweiterung widerraten, der oben ge­
schilderten proteinreichen Magerkost 50 g Harzer Kiise oder 
100 g Quark hinzuzufiigen. Dies aber niemals bei Be­
n iitzung der Kostform als ein - bzw. zweitiigiges E ins c hi e b s e I, 
sondem nur im Rahmen der mageren Dauerkost. Um den 
Kiise zweckmiiJ3ig unterzubringen, wird die Menge des Luft­
brotes um 20 g erhoht. .Alle diese .Abarten beeinflussen nur 
die Masse, aber nicht Charakter, Sinn und .Auswirkung der 
Kost. 

Gegen kleine Mengen Wein, auch gelegentlich ein Gliischen 
Branntwein als Begleiter dieser Kostform haben wir nichts 
Grundsiitzliches einzuwenden. Der ArLt entscheidet dariiber 
von Fall zu Fall. 

b) Magere Fisch-Gemiise-Salat-Kost. 
DaB im Rahmen der soeben hesprochenen Kostform (2a) 

Fleisch gegen Fisch teilweise ausgetauscht werden kann, ward 
erwiihnt. Davon wird sehr oft und gem Gebrauch gemacht. 
Dariiber hinaus ist es aber auch manchmal erwiinscht, das 
gesamte Fleisch durch Fisch zu ersetzen, wobei im 
iibrigen der ganze Kostbau der Kost 2a beibehalten werden 
kann. Man macht ofters die Erfahrung, daB Wechsel zwischen 
Fleisch- und Fischkost sich giinstig auf den Stoffwechsel des 
Zuckerkranken, insbesondere auf den Blutzucker, auswirkt, 
und daB ofters (keineswegs bei jedem Zuckerkranken!) die 
Umstellung auf Fisch sich besonders gut bewiihrt. "Ober 
magere Zubereitung von Fischen S.31. Wir schlieBen unter 
dem Begriff "Fisch" die fettarmen frischen Gameelen (Cran­
gon), Ostseekrabben, Scampi, Langustinen, Langusten, FluB­
krebs, Hummer, Pfahlmuscheln mit ein, unter Voraussetzung, 
daB die auf S.31 erwiihnten VorsichtsmaBnahmen befolgt 
werden, und die Zubereitung eine fettfreie ist. Wir empfehlen 

10* 
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aber nicht, daB mehr aIs 200 g Fischfleisch duroh Schaltier· 
£leisch ersetzt wird, wenn der Verzehrer deBsen unge· 
wohnt ist. 

Bei Garneelen, Krabben, Langustinen ist das Gewioht der Tiere ale 
Ganzes zu reohnen; bei La gusten, Hummern, Soampi das Fleisoh; bei 
Krebsen liefern etwa 300 g Tiergewicht 100 g Krebsfleisch, bei Pfahl· 
musoheln - ie nach Dicke der Schalen (sehr versohiedenl) - 200-300 g 
Gesamtgewioht 100 g Musohelfleisoh. 

Ala Maximalgewicht fiir Fischfleisch (genuBfertig) geIten 
an solchen Tagen 500 g. 

c) Einfllchere magere Fischkost. 
Als Kost fiir Einzeltage mit meist sehr stllrkem Ein£lul3 auf 

giinstige Einstellung von Harnzucker, Aceton und Blutzucker 
hat sich folgender Tagesspeisezettel bewahrt. (Auswahl der 
Fische gemiil3 S.10.) Diese strengste, proteinreiche Kostform 
bleibt frei von Butterzulage (S. 140). 

Morgens: Sohwarzer Kaffee oder Kaffee Hag oder statt dessen Tee 
mit Citrone. Beides ohne weitere Zutaten. 

Fisohe, paniert (Panierung zu entfernen) mit Citronensaft zu ver· 
speisen. 

VormittagB: Nach Wunsoh 1 Tasse GemiiBebouillon (Rezept Nr.7). 
Kann auoh durch krii.ftige Fleischbriihe oder SohildkrOtensuppe ersetzt 
werd .. n. 

Mittags: Gemiisebouillon. Fisch gekooht, mit Citronensaft oder 
fettfreier Meerrettiohtunke (Rezept Nr. 44/(5) oder mit unvermisohtem 
Tomatenpurtl. 

Salat (Kopfsalat, Gurke. Tomate) mit Essig und einer Spur 01. Salat. 
krauter dazu nach Wunsoh. 

1 Tuse Molli. 
N ao hmi ttags: Tee mit Citrone ohne sonstigen Zusatz. 
Abl'nds: Wie mittags. 
Alkoholisohos Gotrli.nk wie bei Kostform a. 

S. Vegetllhile hzw. fleisehfreie Magerkost. 
Da diese Kost nur in Verbindung mit reichlich Kohlen· 

hydraten zur Anwendung kommt und verhaltnismiiJ3ig wenig 
EiweiB enthalt, berichten wir dariiber erst im Anschlul3 an den 
Abschnitt "Kohlenhydratkuren" (S.168). 1m allgemeinen 
wird sie, auch von uns, selten verwendet. 
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K. Ausstattung der Magerkost. Grundformen 
zur Dauerkost mit Kohlenhydraten und Fett 

als Nebenkost. 
Wir haben aus praktischen Grlinden die hochst kohlen­

hydrat- und fettarmen Grundformen der Magerkost voraus­
gestellt und als "Hauptkost" bezeichnet, wei! sie ziemlich oft 
in solcher reiner Gestaltung fiir Einzeltage oder ganz kurze 
Perioden benotigt werden. 

In bezug auf Dauerkost, und zwar ist es die wich tigste 
und empfehlenswerteste Dauerkost fur Diabetiker, 
die bisher bekann t geworden ist, stellt die geschilderte "H a u p t­
kost" nur ein Teilstuck dar_ Sie bedarf in gewissem, von 
Fall zu Fall verschiedenem MaBe derZugabe von Kohlen­
hydrat und Fett als Nebenkost. 

Die wesentlichen Grundsatze, denen man bei dieser An­
reicherung zu folgen hat, sind schon in den einleitenden all­
gemeinen Bemerkungen uber Magerkostformen dargelegt 
(S. 136ff.). Es ergibt sich daraus, daB die quantitative Zu­
teilung beider Nahrstoffe (Kohlenhydrate und Fett) uber­
aus verschiedcn groB sein kann und muB, jedenfalls aber sich 
der Lage und der Erfahrung im Einzel£alle anzupassen hat. 
Dies gilt auch fUr die quantitative Zuteilung der EiweiB­
trager, da Nebenumstande (Verhalten des Magens, des 
Darms, der Leber, der Nieren, der Kreislauforgane, endo­
kriner Organe, auch der psychischen Einstellung, ferner Ein­
£lusse der Umwelt) sowohl in bezug auf Menge wie auf Aus­
wahl der proteinreichen Nahrungsmittel Beriicksichtigung 
heischen_ Wir beschranken uns daher hier auf einige wichtige 
praktische Ratschlage, wobei auf friiher Besproehenes nur 
kurz verwiesen wird. Wir schlie Ben dann einen fiir durch­
schnittliche Stoffwechsellage berechneten, aber Nebenum­
stande nicht berueksichtigenden Tageskostplan an. 

1. Ratschliige fiber den Aulbau der mageren Dauerkost 
auf Grund praktischer Erfahrungen. 

a) Bei klinischer Behandlung geht der Aufbau am 
besten von den allerstrengsten Magerkostformen aus, worunter 
wir die dort unter I I (8.144) erwahnten Formen, besonders die 
unter Nr_ Ie beschriebenen, verstehen. Diese c-Tage werden 
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maximal mit 5 WBE Kohlenhydrat, zumeist in Obstform, 
ausgestattet, dann erst mit EiweiB - am besten magerem 
Fleisch - und erst spater mit Fett angereichert. Wahrend 
hier bescheidene Kohlenhydratmengen die UnterIage fiir wei­
teren Ausbau abgeben, kann man zum Ausgangspunkt auch 
die bei H 1 b (S. 143) erwahnte II. Form der "knappen Ge­
miise-Salat·Kost" mit 3 Eiern wahlen. Wir selbst tun dies 
gewiihnIich nicht, da wir die weitestgehende Fettarmut fiir 
anfangs als bequemer, ertragIicher und giinstiger erkannten. 

b) Bei am bulatorischer und meist auch bei hauslicher 
Behandlung stoBt solche Art (Nr. a) des Kostaufbaues 
meist auf Schwierigkeiten. Man geht besser nach 1 Hunger· 
tage und 1 Tage der "fettarmen, knappen Gemiise-Salat. 
Kost" (nach zweitem Beispiel, S. 132) zu einer der protein. 
reichen Hauptkostformen (H 2; S. 144) auf 2-3 Tage iiber, 
reichert dann mit 3, 4, 5, hiichstens 6 WBE Kohlenhydrat an 
(davon mindestens die Halfte immer Obst), dann erst kleine 
und langsam steigende Fettmengen heranziehend. Alles in 
allem genommen, erfolgt also hier im Gegensatz zu Nr. a der 
Aufbau der Dauerkost von mageren EiweiBtragern aus. 

c) Dauer des Aufbaues. Bis man den Rahmen der 
Dauerkost derartig mit EiweiB-, Fett- und Kohlenhydrat­
triigern ausgefiillt hat, daB die Kost eine feste und fiir langere 
Zeit zuverIassig herechtigte Form erIangt hat, werden min. 
destens 10 Tage, in schwereren Fallen und namentlich auch 
hei bestehender Absicht sehr hoher Anreicherung mit 
Kohlenhydraten (Abschnitt H; S.138) 21/ 2-4 Wochen be. 
notigt. Man kann dies auch so ausdriicken: Wenn zu magerer 
Dauerkost Insulin henotigt wird, ziehe sich ihr Aushau bis zur 
festen Gestaltung und his zur Gewahr, daB man das Richtige 
getroffen hat, langer hin. GroBe Erfahrung kann die genann­
ten Zeitraume ahkiirzen. 

d) Vor plotzlichem Ubergang zur mageren Vollkostform, 
gleichsam Hineinstiirzen in diesel be, was auch hei manchen 
anderen, alteren Kostformen oft viel zu schnell geschehen ist, 
sei gewarnt. Nur Meister diatetischer Kunst diirfen dies im 
klinischen Betriebe wagen. Es bedeutet meist Zeitver· 
geudung und auch Enttauschung, weil man meist alsbald 
diese oder jene Bewilligung wieder riickliiufig machen muB. 
Ferner wird dann, wie wir hiiufig eriebten, haufig zu Insulin 
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ala Stiitze des Erfolges gegriffen, auch in Fallen, wo Insulin 
gar nicht notig ist_ Oder man greift zu unnotig hohen Insulin­
gaben_ 

e) Klinische Behandlung_ Der Aufbau der Kost ist 
diejenige Periode, worin unter sorgsamer Beobachtung und 
unter kritischem Abwagen aller Einzelbefunde und -erfolge 
auf lange Dauer hin das diatetische Verhalten des Zucker­
kranken festgelegt werden solI, also eine Periode groBer Ver­
antwortlichkeit. Bei keinem anderen Kostaufbau hat sich 
klinische Beobachtung und Behandlung wahrend dieser Pe­
riode in solchem MaBe bewahrt wie gerade bei dem der 
mageren D auerkost_ 

2. Beispiel fiir magere, proteinreiche Vollkost mit Kohlen­
hydraten. 

Wir teilen hier einen Tageskostplan mit, der nach vorauf­
gegangenem Aufbau (s. oben) programmatisch und natiirlich 
mit wechselnder Auswahl geeigneten l.\!:aterials als Dauerkost 
Giiltigkeit haben kann und im Bereiche des Magerkostbegriffes 
mit mittleren Mengen von Protein, Kohlenhydraten und wenig 
Fett ausgestattet ist. Neben den zulassigen Gemiisen und 
Salaten enthalt der Kostplan etwa 

rund 120 g Protein in Form ausgesprochener EiweiBtrager (Fleisch, Eier, 
Kase). Von Fisch darf um 'I. mehr Masse verzehrt werden als von Fleisch. 
Die geringen Mengen EiweiB in Vegetabilien Bind, weil im Rahmen dieser 
Kostform ganzlieb unwesentlich, nieht mitberechnet; 

rund 70 g Kohlenbydrat, entsprecbend 6 WBE (= 120 g Weillbrot 
bzw. Aquivalente). Wenn keine Gegengriinde vorliegen, iBt es geradp. bei 
dieser Kostform ratsam, aber uicht unerlaBlich, dall mindestens 2 WBE, 
womoglich 3 WBE durch Obst vertreten werden. Die geringen Mengen 
Kohlenhydrate in Gemiisen usw., auch im Luftbrot, sind hier, alB gleich. 
falls von untergeordneter Tragweite, nioht mithereehnet; 

rund 60 g Fett, wovon rund 33 g in Form Vall 40 g Butter, 10 g in Form 
von Eiern, 3 bis hOchstens 5 g als Salatiil, maximal 10 g in Form von Ka"e und 
kleinen Mengen Milch vorgesehen sind. Damit ist das abmellbare Fett er. 
fallt und die maximale Hohe der Fettgaben erreicht, mit der man die Mager­
kost, ohne ihren Sinn zu zerstoren, allmablich anreichern darf (S. 140). 
DaB man bei giinstiger Lage der Dinge dariiber hinauB gehen und auf den 
Bereich "mitteifetter" Kost iibergreifen darf, ward friiher erwiihnt. Die 
Butter ist zu verteilen auf Zubereitung des Gemiises und auf Aufstrich­
butter, wobei aher zu beriicksichtigen ist. daB auch zum Bereiten mancher 
Fleischgerichte und Mehlspeisen, unter anderem von Kartoffelspeisen, und 
zum Verzehren von Kartoffeln ein Teil der Butter benotigt wird. Die Auf· 
strichbutter bildet daher den Rest, der dann iibrigbleibt. Sie kann im 
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Rahmen dieser K08t gut durch ein wenig Marmelade ersetzt werden. 
wobei wir im Sinne des friiher Gesagten vorauB8etzen, daB die M8.I'IIleladen 
zuverJli.ssig nioht mehr aJs 6 g ('I. WBE) zuckerbildender Substsnz in 100 g 
enthaiten sollen (S.lOl). Die geringen, darin enthaitenen Kohlenhydrat. 
mengen werden nicht mit in Rechnung gestellt. - Wichtig ist, zu beachten, 
daB die Kiiche Fett ersparen kann, wenn sie ststt Butter Speck beniitzt. 
Von gesaizenem oder gesalzenem und gerauchertem Speck kann 20% mehr, 
von dnrchwachsenem Speck kann wegen seines geringeren Fettgehaltes ",. 
mehr Substsnz verwendet werden als von guter Butter. Anderseits werden 
ausge1assene Fette aller Art besser vermieden, da sie um etwa 20% fett· 
reioher sind als gute Butter. Butterahnlich hergestellte .. Pflanzenbutter" 
hat annahernd gleichen Fettgehalt wie Butter. Die reinen Pflanzenfette 
(z. B. Palmin) und Oleomargarine aber bestehen aus fast 100% Fett, was 
auch fiir ausgelaB8ene Fette und Salatole gilt. 

Auch bci sorgsamster Auswahl magerer Nahrungsmittel wird sich 
durch EinschluB unsichtbaren Fettps die Gesamtfettzufuhr noch um ein 
gerlnges erhOhen. Wir berechnen dies bier nicht, weil es, praktisch ga· 
nommen, unberrohenbar ist nnd bei entsprechenden VorsiohtsmaBnahmen 
den Sinn der K08t nicht zerstort. 

Die VerteiIung der Protein-, Fett- und Kohlenhydrat. 
trager auf die Einzelmahlzeiten kann vom Arzte nach Er· 
messen geregelt werden. Doch werde als zumeist ratsam 
hervorgehoben, daB Zwischenmahlzeiten (vormittags und 
nachmittags) besser kohlenhydratfrei bleiben. 

Die Anreicherung mit EiweiBsubstanzen ist - falls 
nicht abseits des Diabetes andere Griinde es verbieten (S. 2, 
141) - im Bereiche der Magerkost bei Mehrbedarf fast immer 
ohne Nachteil mogIich. 

Die Anreicherung mit Kohlenhydrat iiber die hier 
bezeichnete Hohe hinaus, bedarf natiirIich der Kontrolle ihrer 
Auswirkung. Zur Abwehr gegen Aceton geniigen im Rahmen 
der Magerkost fast immer 6 WBE, vorausgesetzt, daB sie ver· 
lustlos (d. h. ohne AbfluB durch den Harn) zur Verwendung 
kommen. Wenn letzteres nicht der Fall, ist Insulin unver­
meidlich (mindestens eine Zeitlang). Bei nicht ganz leichten 
Fallen erfordert weitgehende Kohlenhydratbelastung fast 
immer ansehnliche InsuIinmengen (S. 176). 

Die weitere Anreicherung mit Fett (d. h. iiber 
ca. 60 g hinaus in den Bereich der "m itt e If e t ten" Kost 
iiberpriifend) ist nach vorausgegangener wahrer Magerkost 
immer das Schwierigste und BedenkIichste und erheischt 
allergroBte Vorsicht und Aufmerksamkeit. Als oberste Grenze 
wurden 100 g angegeben (S. 141). 
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Tageskostplan als Beispiel. 
Morgens: Kaffee mit 2 EBloffel Milch oder Tee mit Citrone. Saccharin 

nach Wunsch. 
1-2 Eier. Statt dessen oder auch daneben 80-100 g mageres Fleisch 

beliebiger Art; sichtbares Fett ausgeschnitten. Die Eier konnen auch auf 
andere Tageszeit verlegt werden. 

20 g WeiBbrot oder 25 g Grahambrot (1 WBE) u. dgl.; dariiber hinau8 
bei Bedarf 10-12 g Luftbr~t. Zum Brot entweder Aufstrichbutter oder 
20-25 g Diabetikermarmelade (iiber Au£strichbutter und Marmelade 
s. oben bei Vorbemerkungen zu diesem Kostplan). 

1 WBE Obst, an dessen Stelle, auf Vereinbarung zwischen Arzt und 
Patient, auch eine II WBE in Brotform treten kann. 

Vormittags: Bei Bedarf 1 Tasse abge£ettete, kra£tige Fleischbriihe, 
wozu 1 Ei treten kann, falls morgens Fleisch oder Fleisch und nur 1 Ei. ver­
zehrt wurde. 

Bei Patienten, die morgens vor dem Friihstiick Jnsu1in~ erhalten, kann 
es wegen Bedrohung durch Hypoglykamie zweckmaBig sein, I WBE der 
beiden, fUr das Friihstiick festgelegten, auf die vormittagige Zwischen­
mahlzeit hiniiberzunehmen, dann aber weitaus am besten in Form von 
Obst. 

Mittags: Gemiisehouillon (Rezept Nr.7) oder abgefettete Fleisch­
briihe mit eingesehnittenem Gemiise aus Tabelle I. 

Mageres Fleisch oder Fisch (zubereitet = ca. 150 g Fleisch oder 200 g 
Fiscb). 

Reichlich Gemiise und Salat aus Tabelle I, (Vber Fettverwendung 
dabei s. oben und Salatvorschriften bei Rezept Nr.49.) 

SiiBspeise in solcher Form und Menge, wie sie ausdriicklich in dem 
Rezeptanhange als fiir Magerkost geeignet hervorgehoben sind. 

Dazu von K ohlenhydra ttragern: 
Entweder: Ein mehlhaltigcs Gericht aUs 2 WBE, am zweekmaBigsten 

Kartoffelgericht oder Kochreis oder frischbereitete Nudeln oder irgendein<> 
andere Form (vgl. Ratschlage auf S. 237 ff.; Kochrczepte) 

oder: 1 WBE Brot und 1 WBE Obst. 
Nach dem Mittagessen: Schwarzer Ka£fee nach Wunsch. 
N achmi ttags: Kaffee oder Tee wie morgens. 
Luftbrot mit Marmelade oder Aufstrichbutter wie morgens. 
A ben d8: Gemii8cbouillon oder J<'lei8chbriihe wic mittags. 
Reichlich Gemiise und Salate wie mittags. 
Fleisch oder Fisch wie mittags. 
Kiise: Von den iiberau8 mageren Arten, wie Harzer Handka8e, Mainzer 

Mager.Handkase, Quark, beliebige Mengen. 
Von den sonstigen sog. Magerkasen: 50 g. 
Dazu von Kohlenhydrattragern: 
Entweder: Mehlhaltiges Gericht aus 2 WBE, wie mittags, 
oder: Brot im Werte von 2 WBE, 
oder: Erot im Werte von I WEE und Obst im Werte von I WBE, 
oder: Obst allein im Werte von 2 WBE. 

Uber Fettverteilung siehe oben bei einleitenden Bemerkun­
gen zu diesem Beispiele. 
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Natiirlich liiBt sich manches nach Wunsch verschieben, 
z. B. Munen die Eier auf das Abendessen verlegt werden. Bei 
stiirkerer Anreicherung niit Kohlenhydraten (falls sich diese 
bewahrt; S.139) wird der Kostzettel natiirlich viel abwechs· 
lungsreicher. 

Eine sehr beliebte Abwechslung bringt ein Abendessen, 
dessen Hauptstiick 100-125 g frischer Quarkkase innig ge· 
mischt mit 1/31 ungesalzener Buttermilch oder Magermilch ist, 
mit Sionon nach Belieben gesiiBt oder mit Krautern angerich­
tet. 1m allgemeinen wird Buttermilch vorgezogen. Der Kohlen· 
hydratwert des Gerichtes ist anzurechnen. Bei obenerwahnten 
MefJ.gen betragt er etwa 1 WBE. 

3. nber Zickzackkurs bei proteinreieber Magerkost mit 
Koblenhydraten. 

In den vorstehenden Ausfiihrungen iiber Magerkostsystem 
wurde mehrfach von eingeschobenen Tagen anderer Kost­
ordnung gesprochen. Gerade bei diesem Ernahrungssystem 
hat solcher Kostwechsel, den C. v. Noorden schon seit mehr 
als 30 Jahren in die Diabetestherapie einfiihrte, und der auch 
in friiheren Auflagen des Buches eingehend gewiirdigt wurde, 
sich mit besonders starker Auswirkung bewahrt. Der Ge­
samt- und Dauererfolg wird dadurch gesichert und etwaiger 
Insulinbedarf stark vermindert (S.108). 

1m Rahmen der Magerkost sind als Einschiebsel vorzugs­
weise eiweiBarme Tage geeignet: 

1. Gemiise-Salat.Tage, die dann meist mit reichlich 
Fett ausgestattet werden konnen, und zwar bis zur doppelten 
Menge Fett, das an den Tagen gewohnlicher Kostordnung 
gewahrl wird. Die Kost darf des weiteren mit 2-4 Eiern (je 
nach Lage des Falles) und mit Luftbrot angereichert werden, 
das einen Teil des Fettes aufzunehmen hat. Ais Anhaltspunkte 
fiir den Kostaufbau dienen die Formen a, b auf S. 122. 

2. Scharfe Gemiise·Salat·Kost, Kostform C 4 auf 
8.123. 

3. Fettarme, knappe Gemiise·Salat·Kost, Kost· 
form E, Beispiel b auf S. 132. 

Wir weisen auf Kost E. b (8.132) als strengSte unter den 
3 Formen nachdriicklich hin, weil nicht in allen Fallen, be· 
sonders nicht in den insulinfrei behandelten, das Einschieben 
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kohlenhydratfreier Tage mit viel Fett sich bewahrt. Namentlich 
wahrend der ersten 2 Monate des Magerkostsystems begegnet 
man Ofters solcher Uberempfindlichkeit gegen plotzliche Fett· 
schiibe, deren Nachteil sich teils durch Auftreten kleiner, 
iibrigens stets harmloser, aber doch unerwiinschter Aceton· 
mengen, teils - trotz des Mangels an Kohlenhydrat - durch 
geringe Glykosurie und hOheren Blutspiegel am niichsten 
Friihmorgen verrat; auch dies ist zwar harmlos und schnell 
voriibergehend, aber doch gleichfalls unerwiinscht. 

Man wahlt unter den beiden Kostplanen der Kostform E 
am besten die zweite, namentlich dann, wenn man den Tag 
kochsalzfrei gestalten will. 

4. Fischtage (Kostform I 2c auf 8.148; selten, aber zur 
gelegentlichen Abwechslung brauchbar). 

5. Kohlenhydrathaltige, fett· und eiweiBarmste 
Tage, wie sie unter II auf S.I44 erwahnt sind. Am ge­
brauchlichsten sind dafiir bei uns die Salat-Obst-Kost und 
die Reis·Obst-Kost. Aber auch die iibrigen unter Ilc er· 
wahnten Formen sind sehr brauchbar und dienen zur Ab­
wechslung. 

Auf Insulin verzichten wir bei allen vorerwahnten For­
men (1-5) moglichst, selbst in schwererenFallen, wenn - wie 
gewohnlich - kein oder kein nennenswert ungiinstiger Ein­
fluB auf Zucker im Ham, auf Blutzucker und auf Aceton 
daraus entspringt. Wo aber Insulin doch notig ist, darf mor­
gens und abends nur die Halfte, hOchstens 2fs der sonst iiblichen 
Menge angewendet werden. Bei Insulingebrauch ziehen wir 
es vor, diese Schalttage sal zfrei zu verabfolgen, um Wasser· 
anreicherung der Gewebe sicher vorzubeugen. 

In der Regel verabfolgen wir zweimal wochentlich an 
getrenn ten Tagen j e einen Einschie bseltag. Unter 
den verschiedenen Formen ist die unter Nr.5 genannte die 
bedeutsamste. Wir verzichten darauf so gut wie niemals. 
UnerliiBlich ist ihre mindestens einmal wochentliche Wieder­
kehr bei Insulinkuren, um die durch Insulin bedingte, un· 
erwiinschte Stauung iiberschiissigen Wassers im Korper zu 
verhiiten. 

Folgender wochentIich wiederkehrender Kostauf 
bau wird von uns hiiufig, aber keineswegs regelmiiBig ver 
wendet: 
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3 Tage: Proteinreiche Magervollkost mit Kohlenhydraten. 
1 Tag: Eine der Kostformen 1-4 (wechselnd je nach Lage des Falles). 
2 Tage: Wie an den eraten 3 Tagen. 
1 Tag: Eine der unter Nr. 5 verzeichneten Koatformen. 

Es erwies sich als zweckmiiBig. diese wochentlichen Perioden mit einem 
Samstag beginnen zu lassen. um die Kost gerade am Sam.tag und Sonntag 
bequem und auah den mit Arbeit meistbeIaateten Montag im Rahmen der 
Magervollkoattage zu erfassen. 

L. Kohlenhydratkuren und .tage. 
1. AIlgemeines fiber Kohlenhydratkuren. 

SamtIiche hierhergehOrigen Kostformen gingen hervor aus 
den seit 1902 bekannten sog. von N oordenschen "Hafer­
tagen", die in gewisser Form zu Gruppen vereinigt (s. unten), 
die Hafer- und Kohlenhydratkuren bilden. 

In ihrer urspriinglichen Form bestanden diese Haferkuren 
aus Perioden von 3 bis hiichstens 4 Tagen, an denen 200 bis 
250 g Hafer (Hafermehl, Haferflocken, grobgeschnittene, ent­
hiilste Haferkorner) in Form von Suppen, Breien oder 
Griitzen, verteilt auf 5-6 Mahlzeiten, verabfolgt wurden. 
Die Hafergeriehte wurden mit 150-200 g Butter als Tages­
menge, teilweise aueh mit eingeriihrtem und mitverkoehtem 
PflanzeneiweiB angereiehert (Kleber, Glidine, sog. Lecithin­
eiweiB; 80-100 gals Tagesmenge). Diese kurzen Perioden 
wurden dureh 1 Hungertag oder knapp und fettarm gehal­
tenen Gemiisetag eingeleitet und dureh einen derartigen Ge­
miisetag abgesehlossen. Von solehen Perioden wurden, je 
naeh Bedarf, 2-3 aneinander gereiht, oder sie kehrten in Ab­
standen von 2-4 Wochen eine langere Zeit hindurch wieder. 
Die Zwischenzeiten wurden mit anderen Kostformen, ins­
besondere mehr oder weniger eiweiBreicher und weit kohlen­
hydratarmer gestalteten, je nach Lage des Falles ausgefiillt. 

Es ergab sich die damals iiberraschende Tatsache, daB hei 
Bolcher Anordnung sowohl auf Glykosurie wie auf Aceton­
urie ein ansehnlich giinstiger und nachwirkender EinfluB 
ausgeiiht wurde, und daB dieser EinfluB stark und deutIieh 
nur war bei mittelschweren und schweren Fallen von Dia­
betes, wiihrend sich bei Leichtdiabetikern das Verfahren eher 
als naehteilig erwies. Die Kost muBte salzarm sein, weil 
sonst Odeme drohten. 
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DaB der Hafer auch durch andere Zerealien (Mehlfrlichte) 
ersetzt werden kanne, z. B. durch Grlinkern, Weizenschrot· 
mehl, Gerste, Buchweizen u. a., ergab sich aus weiteren Unter· 
suchungen C. v. Noorden's und wurde 1909 von seinem ver· 
storbenen frliheren Mitarbeiter E. Lampe ausflihrlich mit· 
geteilt. 

In dieser ursprlinglichen, stark mit Fett beladenen Form 
haben Hafertage und Haferkuren nur noch ein historisches 
Interesse. Dies gilt auch von der unter dem Namen "Falta· 
sche Mehlfruchtkur" bekanntgewordenen Abart, die sich 
mehr durch technisch und geschmacklich bedeutsame Einzel· 
heiten, nicht aber sinngemaB von den ursprlinglichen Hafer· 
kuren unterscheidet (S.169). Keine Frage, daB durch Hafer· 
kuren und ihre mannigfachen Abarten vielen schwerkranken 
Diabetikern auBerordentlich genlitzt worden ist. Aber sie 
haben in der alten Form keinen Sinn mehr, weil sie - nament· 
Hch seit Beginn der Insulinperiode - durch bessere Ver· 
fahren liberholt sind. 

Eine wesentliche Verbesserung im Sinne weit glinstigerer 
Auswirkung auf Zucker und Aceton erfuhren die Kohlen· 
hydratkuren, als wir schon vor dem Kriege damit begannen, 
die Fettbelastung der Hafertage usw. allmahlich mehr und 
mehr herabzusetzen und schlieBlich damit bis auf etwa 
30-40 g Butterzusatz als Tagesmenge gelangten. Ebenso 
wurde PflanzeneiweiB nur noch ausnahmsweise und in weit 
kleineren Mengen zugesetzt. Schon frlihzeitig (1907) und mit 
zunehmender Haufigkeit wurden die Zerealientage durch 
reine Obsttage (fettlos) ersetzt, worliber 1918 ausflihrlich 
berichtet wurde, auch durch Buttermilch; es ergaben 
sich des wciteren zwcckmaJ3ige Tageskostformen aus V cr· 
bindung von Obst mit Zerealien (besonders Hafer und 
Reis). 

Es waren also mit gleichem Zwecke, aber besserer Aus. 
wirkung aus den ursprlinglichen Hafer· und sonstigen Mehl· 
fruchttagen mit sehr viel Fett und teilweise auch mit reich· 
lich vegetabilcm EiweiB allmahlich hachst eiweiBarme. 
vollig oder nahczu vollig fettfreie wahre Kohlenhydrat. 
Kostformen entstanden (Ein-Nahrstoff-System; vgl. S.105). 
die jetzt eine groBe. stetig zunehmende Rolle in der Diabetes­
therapie spielen. 
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Wir haben im vorstehenden den Entwicklungsgang der 
Kohlenhydrat-Kostformen skizziert, weil immer aufs 
neue, sowoW von Zuckerkranken wie von Arzten, die zaW. 
reichen, jetzt gebrauchlichen, teils schon alten, teils neu ent­
standenen Formen solcher Kostordnung ala grundsiitzlich 
verschiedene und mit spezifisch verschiedener Wirkkraft aus­
geriistete Einzelwesenheiten aufgefaBt werden. In Wahrheit 
ist ihre Wirkung auf den eigenartigen 8toffwechsel des Zucker­
kranken bei allen gleichsinnig, und die Verschiedenheit des 
Kostaufbaues auBert sich nur in Nebenwirkungen. Es ist 
z. B. bei Magen- und Darmstorungen durchaus nicht gleich­
giiltig, ob wir Zerealien- oder Obat- oder Buttermilchkost ver­
ordnen. 

Als Kohlenhydrat-Dauerkost, d. h. als eine Dauer­
kost, in der - selbst im Verhaltnis zum Protein - den KoWen­
hydraten iiberragende Bedeutung als Nii.hrstoff­
tragern zukommt, sind - entwickelt aus den urspriinglichen 
Kohlenhydratkuren - heute nur noch berechtigt: 

1. Die proteinreiche Magerkost, wenn sie im 8inne 
von O. Porges mit sehr reichlichen Kohlenhydrat­
tragern ausgestattet ist (vgl. 8.139), deren nachteiligem Ein­
£lusse auf den Zuckerhaushalt durch entsprechende Mengen 
Insulin vorgebeugt wird. Mit gewissem Rechte formal, mit 
vollem Rechte in bezug auf .Auswirkung darf man solchen 
Kostaufbau noch den KoWenhydratkuren zurechnen. 

2. Die laktovegetabiIe Magerkost, die sich von Nr. 1 
durch Proteinarmut und .AusscWuB der Fleischgerichte 
unterscheidet. Wir widmen ihr einen besonderen .Abschnitt 
(8.168). 

Dagegen gilt die Berechtigung nicht fUr daa zwar eiweiB­
arm, aber sehr fettreich ausgestattete Kostschema von 
W. Falta, welches sich nur im technischen .Aufbau, aber 
nicht sacWich von den urspriinglichen Haferkuren und deren 
.Abarten entfernte (8. 169) . 

.Abseits der unter Nr. 1 und 2 erwahnten Kostordnungen 
dienen die im folgenden aufgefiihrten, wesentlich aus KoWen­
hydrattragern bestehenden Kostformen nur als 

Einleitung ftir den .Aufbau von proteinreicher 
Magervollkost und als eingescho bene Einzel tage 
oder kurze Perioden von wenigen Tagen. 
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2. Vorbemerkungen zu den K08tformen fUr Kohlenhydrat. 
tage. 

Wir machen ausdriicklich auf die Wichtigkeit dieser 
Vorbemerkungen aufmerksam. Sie bilden eine unerliWliche 
Ergiinzung fUr Wertung und Aufbau der folgenden Kost· 
formen Nr. 2 und 3. 

Wir legen Wert darauf, diese Kostformen so salzfrei wie 
moglich zu gestalten, weil sie dann sich gleichzeitig als Aus· 
spiiltage auswirken, und ferner so fettfrei wie moglich, weil 
dann ihr EinfluB sowohl auf Harnzucker, Blutzucker wie 
auch auf Acetonbildung glinstiger ausfiillt. DemgemiiB ist 
die Auswahl getroffen. Ausdriicklich sei bemerkt, daB Hafer 
sowohl als geschiiltes Korn wie als Flocken und Mehl unter 
den gebriiuchlichen Zerealien weitaus am fettreichsten ist 
{6-7%}. 

Wenn nicht besondere Grlinde dagegen sprechen, gestatten 
wir bei allen diesen Tagen Kostformen ala Erganzungen: 

Morgens: Kaffee oder Kaffee Hag mit 2 EllJijffel Milch (Saccharin, 
wenn gewiinscht) oder Tee mit Citrone. 

Vormittags: 1 Tasse abgefettete Fleischbriihe oller Gemiisebouillon 
(S.33). 

Mittags: Fleischbriihe oder Gemiisebouillon wie vormittags. 
1 kleine Tasse Mokka nach dem Essen (oboe Milch; nach Wunsch 

Saccharin ). 
Nachmittags: Kaffee wie morgens oder Tee mit Citrone und nach 

Wunsch 1 EBloffel Rum. 
Abends: Fleischbriihe oder Gemiisebouillon wie vormittags. 
Als Getrank wird tagsiiber des weiteren zur Verfiigung gestellt: be. 

liebig dunner, kalter Tee oder Pfefferminztee; ferner nach ii.rztlichem Er. 
messen 1/._'/,1 Tischwein. Mineralwasser streng verboten, soweit sie Koch· 
aaJz enthalten (S.86). Gasteiner Tafelwasser (etwa 1/.1) erlaubt! 

Da diese erganzenden Anordnungen fUr aIle folgenden 
Kostformen, falls nicht ausdriicklich anders vermerkt ist, 
Giiltigkeit haben, kommen wir bei Beschreibung der einzelnen 
Kostschemata darauf nicht mehr zuriick, sondern erinnern 
daran nur durch das Wort "Ergiinzungen". 

Die meisten dieser Kostformen, insbesondere die der 
II. Gruppe, liefern so knappe Niihrwerte, daB schwiichlichen 
Patienten stets, kriiftigen wenigstens anfiinglich Ruhe an· 
empfohlen wird (je nach Umstiinden Bett, Liegestuhl oder 
auch nur ruhiges Verhalten zu Hause). Spiiter illt dies bei 
widerstandsfahigen Personlichkeiten nicht mehr notig; es 
kann sogar volle Arbeit geleistet werden. 
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Die Patienten sind darauf aufmerksam zu machen, daB 
!lie unter solcher Kost, unter anderem auch an solchen ein­
geschobenen Tagen, an Gewicht verlieren, was sich aber ge­
wohnlich schon binnen eines Tages wieder ausgleicht (8.138). 

Wir miissen diese Kostformen in 2 Gruppen teilen nicht 
wegen grundsatzlicher Verschiedenheit, sondern weil jede von 
ihnen anderen Zwecken dient. 

Die I. Gruppe entspricht den Aufgaben der urspriinglichen 
Haferkur, aber in wirksamerer Weise als diese (Begriindung 
8.157). Man bediene sich ihrer, wenn man zeitweilig (so gut 
wie niemals auf langere Zeit) den Gesamtkostplan nach Art 
der beschriebenen und unter Umstanden hintereinander 
geschalteten Haferkostperioden aufbauen will. Das heiBt 
sie treten entweder in ein und derselben Form oder im Wechsel 
zwischen den aufgefiihrten 5 Formen (Nr. a-e) nur 3 bis 
hOchstens 4 Tage in Kraft, eingerahmt von Gemiisetagen. 
Der Kohlenhydratgehalt der Milchkost (Nr. e) ist 4-5 WBE. 
Der niedrigste Kohlenhydratwert der iibrigen Formen ist 
dabei = ca. 8 WBE, aber dieser Wert laBt sich bei ihnen -
je nach Lage des Einzel£alles - leicht und im Sinne des 
Zweckes bis auf 12 WBE erhOhen, wobei dann moglichst 
4: WBE auf Ohst entfalIen solIten. 

Die II. Gruppe enthalt viel knappere Formen, wohei 
5 WBE das gewohnliche, 6 WBE das weit seltener bewilligte 
HochstmaB darstellen. Bei ihrer Beschreibung statten wir 
sie mit 5-51/ 2 WBE aus. Obwohl andere Abarten moglich 
sind, wahlen wir in der Regel nur eine der 3 Schemata. Sie 
eignen sich aIle durchaus nur als Ubergangskost zwischen 
Hungertagen und Aufbau der Dauerkost oder - wozu wir 
sie auBerordcntlich haufig verwenden - als eingeschobene 
Einzel tage im Sinne der Zickzackkost (S.I54). Eine kurze 
Charakterisierung folgt einleitend zu den folgenden Kost­
schemata. 

3. Erste Gruppe (fiir Kohlenhydratperioden). 
a) Haferkost. 

Selten aus geschmacklichen Griinden, keineswegs selten 
mit Riicksicht auf die Verdauungsorgane kann es wiinschens­
wert sein, als Kohlenhydrattrager ausschlieBlich Zerealien 
zu wahlen. Grundsatzlich konnten mannigfache Zerealien 
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in Betracht kommen, wie z. B. Gerste, Reis, Griinkern, Buch· 
weizen u. a., doch eignet sich fiir solchen Zweck alter Er· 
fahrung gemaJ3 am besten Hafermehl. Dies war auch der 
Weg, der seinerzeit zur Entdeckung der Hafer· bzw. gesamten 
Kohlenhydratkuren fiihrte, d. h. der Zwang, Zuckerkranke 
wegen Magen· oder Darmstorungen voriibergehend aus· 
schlieJ3lich mit Hafersuppen zu ernahren, wobei die Beob· 
achtung gemacht wurde, daB dies den Zuckerhaushalt uner· 
wartet giinstig beeinfluBte. 

Die Hafersuppen werden nach Rezept Nr.159 entweder mit Wasser oder 
mit diinner, salzfrei hergestellter Knochen-, Fleisch- oder Hiihnerbriihe 
bereitet. Es eignet sich dafiir Hafermehl, bei nichtempfindlichem Magen 
und Darm auch Haferflocken. Gesamte Tagesmenge des Hafers bis 150 g 
(= ca. 8 WBE). Verteilung der Hafersuppen am besten auf morgens und 
dann nach 4stiindiger Pause von 12 Uhr an noch 4mal in Absilinden von 
je 2'/, Stunden. 

Den Hafersuppen kann etwas Rotwein zugesetzt werden. Nach arzt· 
lichem Ermessen darf zwischen den Mahlzeiten diinner Tee in kleinen 
Einzelmengen genommen werden. 1m iibrigen fallen fiir diese Kost die 
oben angefiihrten "Erganzungen" aus. 

b) Hafer-Obst-Salat-Kost. 
Zur Verwendung kommen (auJ3er den "Ergiinzungen") 

100 g Hafergriitze (schmackhafter als Hafermehl und ·flocken!) 
entsprechend etwa 51/ 2 WBE und 4 WBE Obst beliebiger Aus· 
wahl (Berechnung S.21). 

Morgens: Haferporridge (= Hafergriitze nach schottischer Art be­
reitet, Rezept Nr. 158) aus 35 g der kauflichen Hafergriitze. 

Eine WeiBbrot-WBE frisches Obst; statt dessen kann auch 'I. WBE 
mit Sionon gesiiBter Marmelade mit dem Porridge verzehrt werden und 
dazu noch 'I. WBE Obst (z. B. 1 mittelgroBe Orange) genommen werden. 

Mittags: Haferpfannkuchen aus 30 g Hafer (Rezept Nr.157). 
Dam Salat von Gurkpn, Tomat"n odRr Kopfsalat (bis 200 g fiir eine 

Mahlzcit), fettfrei oder mit nur 'I. Mokkalilffel OJ bereitet. Weinessig. 
1 WBE Obet nach Wahl. 
Nachmittags: 1 WBE Obst nach Wahl. 
Abends: Wie Mittags; jedoch 35 g Hafer statt 30 g. Statt deBBen auch 

cine dicklich eingekochte Suppe aus 35 g Haferflocken oder (nach Wunsch) 
auch aus Gerste. 

c) Reis-Obst-Salat-Kost (reichlichere Form). 
Diese Kost darf nicht verwechseIt werden mit der knappen 

Reis-Obst-Kost, die anderen Zwecken dient (S. 166). 
Kostaufbau im allgemeinen wie bei Nr. b. Zur Verwendung kommen 

am Tage 80 g Kochreis (etwa 5'/. WBE) und 800 g Apfel (4 WBE). Sehr 

v. Noorden·lsaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 11 
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beliebt und durchaus zuliissig ist es, 200 g der Apfel durch etwa. 400 g 
Diabetikermarmelade zu ersetzen, und zwa.r ds unmittelba.re Zugabe zum 
Reia. Der Reie wird teils als BouilloDn'is (ungesalzt) genossen. teils wird er 
mit Zuea.tz von etwas Wein, Apfelwein, Citronensaft und ·schall' gPdii.IUpft 
und mit gekochtem Obst verzebrt. Auf Wunsch liiJ3t sich in diese K08tform 
'/,1 Milch zum Bereiten von Milchreis einsetzen. Mehr aber ist nieht zweck­
maBig. SiiBen des Reisgerichtes mit Sionon ist erlaubt. 

d) Gemiscbte Mebltriiger-Obst-Salat-Kost. 
Natiirlieh lassen aieh auch verschiedene Mehltrager mit Obat und Salat 

zu einer TageBkoBt vereinigen, BO daB morgenB, mittagB und abends ein 
anderer Stoff herangezogen wird, ohne daB man den Rahmen von 5-6 WBE 
Mehltrager zu iiberBteigen braucht. Beliebt worde in dieBem Rahmen: 
Morgen. ea.lzfreies Geback (1'/. WBE), mittaga Reia oder Hafer (2 WBE), 
abend. Kartoffeln (2 WBE); noch beliebter morgena etwa 12 g Luftbrot mit 
Marmelade (vg!. S. 152) und im iibrigen neben dem zu\assigen Getrank 
(a. "Erganzungen", S. 159) nur Obst, so daB auf Mittag- und Abendessen 
groBere Mengen ea.lz. und fettfreien, mehlhaltigen Materials gehauft werden 
kann. Die Auswahl ;st sehr groB, unter Heranziehen der Tabellen IVa 
u. VIb aber leicht. Bei der Auswahl kann die Falta.K08t (S.169) als 
Leiter dienen; doeh stimmen die Mengen nieht mit den hier geforderten 
iiberein. Die Verteilung des erlaubten Obstes beliebig; nur wird der Vor­
mittag davon ausgesehlossen. 

e) Reicblicbe Obst-Salat-Kost. 
Teils zur Abwechslung, teils aus besonderen Griinden schei­

den wir bei den im Rahmen dieser Gruppe stehenden Kost­
formen mehlhaltiges Material ofters vollig aus und ersetzen es 
ganzlich durch Obst, das groBtenteils roh verzehrt werden solI. 
aber auch teiIweise in gediinsteter Form zullissig ist. Diese 
Obsttage, als Ersatz fiir Haferkur, leiten sich her aus der 
bereits 1907 beschriebenen Bananenkur (C. v. N oorden; 
(S.I44). Wir sind langst schon zu beliebigem anderen Obst 
iibergegangen, und wir schalten die ziemlich kochsalzhaltigen 
Bananen jetzt sogar vollig oder beinahe vollig aus. Es schien 
gewisse Vorteile zu haben, wenn man an einem Tage nur eine 
bestimmte Obstart heranzieht. In diesem Sinne wurde auch 
noch in letzter Auflage dieses Buches berichtet. Es hat sich 
aber weiterhill nicht best11tigt, was das Durchfiihren der Kost 
wesentlich erleichtert. 

Wir statten diese reiehliche ObstkoBt aus mit durchsehnittlieh S WBE 
Obst. Dazu mittags und abends reiehlieh Salat. wie bei KOBtform Nr. b 
angegpben. Obst morgens so reiehlieh (2-2'/. WBE), daB vormittags kein 
Bediirfni. naeh fester Kost besteht und hOehstens 1 Tasse ungesalzener 
Fleischbriihe genommen zu werden braueht. Des weiteren die "Erganzun­
gen" (S. 159~. 
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Diese Kost darf nicht verwpchselt werden mit der knappen 
Salat-Obst-Dampfgemiise-Kost (S. 165)! 

f) l\lilchkost. 
Milchkost falIt im Rahmen dieser Kostformen insofern aus 

der Reihe, als Vollmilch ziemlich reichlich EiweiB (im Mittel 
3,4%) und Fett (im Mittel 3,6%) enthalt. Anderseits ist 
unter den festen Bestandteilen Kohlenhydrat (Milchzucker, 
im Mittel 4,8%) in bezug auf Gewichtsmenge am starkstcn 
vertreten, und des weiteren wirkt sich, praktisch genommen, 
bei gewisser Begrenzung ihrer Masse, VolImilch als alleiniger 
Nahrstofftrager erfahrungsgemaB ebenso aus wie die bisher 
genannten Kostformen Nr. a-d. Sie kann daber grundsatz­
lich im Rahmen 3-4tagiger Kohlenhydratperioden (S. 160) 
gelegentlich in Austausch treten. Freilich ist die Bekomm­
lichkeit der Vollmilch fiir den Zuckerhaushalt recht verschie­
den bei den einzelnen Diabetikern, so daB man nur aus der 
Erfahrung am Einzelfalle die Berechtigung zum Einsetzen 
der Milchtage schOpfen kann. Die BekOmmlichkeit der Voll­
milch sinkt erheblich, wenn sie mit anderen Nahrstofftragern 
zum Kostaufbau vereinigt wird. Nur Luftbrot eignet sich. 

Kostaufba u der Milehkost. Wir empfehlen, aus den ,.Ergiin."ng~n" 
(S. 159) nur Raffee und Tee hestehen Z11 lassen, alles andere aber hei Milch­
kost zu streichen. Die Menge der Vollmilch bctrage 1000-1200 cem, die 
auf den Tag nach Ermessen des Arztes vertcilt werden (meist auf Ii Mahl­
zciten). Morgens und nachmittags sind je 10 g Luftbrot mit insgesamt 10 g 
Butter gestattet, was im Rahmen der Rost und ihrer Auswirkung bleiht. 
Kleine Mengen Alkohol nach arztiichem Ermessen gestattet. 

Der Ersatz von Vollmilch durch Kefir ist gerade im Rahmen dieser 
Kost unzweckmaBig, weil die Kefirgarung die hier erwii nsch ten Kohlen­
hydrate groBenteils zerstOrt. 

Anhang: Milch in Form von KarelI-Kur. 
Den Aufbau einer Milehkur naeh dem Karell- System 

vertragen fettleibige Diabetiker und Diabetiker mit kardio­
vascularen und renalen Hydropsien (Wasser- und Kochsalz­
stauungen) ebensogut wie Nichtdiabetiker mit gleichen Lei­
den. Aber weder bei Diabetikern wie bei Nichtdiabetikern 
solI man eine solche Karell-Periode tiber 5 Tage ausdehnen, 
und man muB gleichzeitig Bettruhe anordnen (S. 83). 

Der Kostaufbau ist, wie hei K arell-Milchkuren iiblich, so. daB man 
am 1. Tage nur 600 g Vollmilch gibt und diese Menge von Tag zu Tag um 

ll* 
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je 100 gloom erhoht, bis am 5. Tage 1000 oom erreioht sind. Gewohnlioh 
(nioht immer) stOrt Beigabe von 30000m Tee oder Kaffee oder einfaohem 
Wasser den Ausschlag nicht, da die erstrebte Entwiisserung mehr von der 
Kochsalzarmut ala von dem kleinen Unterschied dcr Wasserzufuhr abhangt. 
Keine Beigabe sonstiger Nahrungsmittel! 

1m allgemeinen halten wir das ursprtingliche Karell­
Milchsystem fiir kein empfehlenswertes Verfahren. Salat­
Obst-Kuren, die man im Hinblick auf gleichsinnige Wirkung 
auch als Abarten der Karell-Kur bezeichnet hat, sind wirk­
samer, bekommlicher und ertraglicher. 

4. Zweite Gruppe (fiir eingeschobene Einzeltage). 
Diese hOchst knapp gehaltenen Kostformen (vgl. Vor­

bemerkungen S.159) sind charakterisiert durch EiweiBarmut, 
auBerste Fettarmut, auBerste Kochsalzarmut. Sie bilden bei 
uns als Einschiebsel ein sehr hiiufig, wenn auch nicht regel­
maBig angewandtes Teilstuck der sehr wirksamen "Zickzack­
kost" (S.154) und dienen ferner als Ubergangsformen zwischen 
Hungertagen (S. 150) und Anreicherung mit Fett- und Ei­
weiBtragern. Sie bedingen anfangs meist eine gewisse Flau­
heit des Kraftezustandes, namentlich in den spateren Nach­
mittagsstunden, was sich unter EinfluB der Gewohnung 
spater immer seltener einstellt (S.159). Daher ist anfangs 
ruhiges Verhalten notig, wie an soeben zitierter Stelle schon 
erwahnt wurde. 

Sie bedingen natiirlich Gewichtsabnahme, weniger auf 
Fettverlust als auf Entwasserung beruhend. Die Harn­
£lut erhebt sich um so mehr, als wir Getrank in Form von 
salzfreiem Trinkwasser, dUnnem Tee, Pfefferminztee nicht 
nur zulassen, sondern besserer AusspUlung wegen sogar an­
raten,·meist so oft und so reichlich, daB die Salat-Obst-Dampf­
gemuse-Tage (S.O.D.-Tage) wegen der Harnflutnot von un­
seren Patienten auch den Scherznamen S.O.S.-Tage erhielten. 
Wenn man solche Tage insulinfrei einschaltet zwischen Kost­
formen, die mit Insulin ausgestattet sind, erhalt man einen 
Begriff davon, welchen MaBes der Korper durch Insulin mit 
iiberschiissigem Wasser angereichert werden kann. Die Ham­
mengen erheben sich bei diesen Kostformen oft auf 3-41 
(durchschnittlich etwa 31/ 2 1), die Gewichtsverluste auf durch­
schnittlich 1 kg. Uber Gewichtsausgleich S. 138. 
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Bei der Kostbeschreibung ist vorgemerkt, womit bei 
etwaigem Bedarf und bei fallweise nachweislicher Bewiihrung 
die Kost zweckmiiJ3igst etwas erweitert und damit erleichtert 
werden kann. Solche Zulagen sind am willkommensten des 
Abends. 

a) Salat-Obst-Dampfgemiise-Tag 
(abgekiirzt: S.O_D.-Tag). 

Dieser Tag ist vollig saIzfrei und, abgesehen von kleinsten 
Mengen SalaMI (zweimaI je 1/2 MokkaloffeI), fettfrei zu halten_ 
Ob das Obst roh oder ungesiiBt gekocht verzehrt wird, ist 
gleichgiiltig. Auch die Auswahl des Obstes (je nach Jahres­
zeit) ist gleichgiiltig. Nur scheiden die verhiiltnismaJ3ig saIz­
reichen Bananen besser aus. Als Zugabe zum Obst - im 
folgenden Kostplan nicht erwahnt - ist zweimal am Tage je 
l/z Grape Fruit (Pompelmus, S.52) gestattet. 

Zweimal taglich je ein Glas roter Tischwein, besser ein 
LikOrglas Bitterschnaps, wie Boonekamp of Magenbitter oder 
Ro13bacher Magenbitter (der geringe Zuckergehalt bei dieser 
Kost belanglos), erleichtert das Durchfiihren der Kost wesent­
lich (hierzu ausdriickliche arztliche Erlaubnis notig). 

Morgens: Tee mit Citrone. 
1 WBE Obst; am meisten beliebt ein Bratapfel von 200 g Gessmt­

gewicht. 
Vormittags: I WBE Rohobst oder Kompott. 
Bei Bedarf auoh eine Tasse Gemiisebouillon in saWreier Form (Rezept 

Nr.6/7). 
Mi ttags: Gemiise, etwa 300 g im zubereitet,en Zust.ande. Gediinstet 

(im gedeckelten Topfe bei gelinder Hitze bzw. im Wasserbad) oder im 
Dampfkochtopfe oder im Sanogresapparate ohne Salz und Fett. Am 
bosten geeignct: Spinat, Kopfsalat, Endivicn, Mangold, Wirsing, Spargel, 
Hopfensprossen, BlumenkoW. Ala geschmackliohe Zutaten, wenn er­
wiinscht: Paprika. Pfeffer, MuskatnuBpulver, Kerbel, Kummel, Majoran, 
Wein, ein wenig salzloser Cenovisextrakt (S. 4). 

Salat, etwa 200 g im tischfertigen Zustande, mit Weinessig und 'I, Mokka­
IOffel OJ salzlos bereitet. Ganz nach Wunsch einheitliches oder gemischtes 
Salatmaterial; vorwiegend Kopf- (Hauptl-) Salat, Lattich, Endivien, 
Gurken, Tomate. Ala Gewiirzstoffe Paprika. Pfeffer, Wiirzkrauter, wie 
Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Estragon, Dill u. a. V gl. im iibrigen Re­
zept Nr.49ff. 

1 WBE Obst oder auch Fruchteis (Rezept Nr. 168). 
1 kleine Tasse Mokka. 
Nachmittags: Wie morgens. 
Abends: Wie mittags. 
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b) Reis-Obst-Salat-Tage (Abkiirzung: Eros-Tage). 
Auf die einleitenden Bemerkungen zu S.O.D.-Tag sei ver­

wiesen. 

Kostplan I (meistgebrauchte knappe Form). 
Anwendung hauptsachlich ala Einschiebseltage. Als salche 

gleichwertig mit S.O.D.-Tagen. 
Friihstiick: Tee mit Citrone oder Kaffee mit 2 EBIoffei Milch. 

Saccharin nach Wunsch. 
I WBE Obst. 
Vormittags: Bei Bedarf I Tasse ungesalzene, abgefettete, krii.ftige 

Fleischbriihe oder Gemiisebouillon. 
Mittags: Ungesalzene Gemiisebouillon oder Fleischbriihe wie vor­

mittags ('/ .. I). 
Salate in Art und Menge wie bei S.O.D.·Tag. Keine sonstigen Gemiise! 
20 g Kochreis mit Wasser und Sionon gekocht. Wiirzung wie bei Kost­

plan II. 
I WBE Obst, am besten in gekochter bzw. eingemachter Form, und als 

Beilage zum Reis zu verzehren. 
I kleine Tasse Mokka. 
Nachmittags: Tee oder Kaffee wie morgens. 
Abends: Wie mittags. Die dart erwahnte WBE Obst kann auch auf 

="aehmittags verschoben werden. - Der Reis kann auch mit ungesalzener 
Fleisch. oder Hiihnerbriihe gedampft und mit Paprika gewiirzt werden. 

Die Kost erreicht in ihrer Gesamtheit etwa 51/ 2 bis hOch­
tens 6 WBE. 

Kostplan II (reicher ausgestattete Form). 
Zur Verwendung kommen in rueaem Kostplane 75 gReis, 

Ii WEE Obst und 2-4 WBE Milch mit zusammen etwa 
12-14 WBE Kohlenhydrat. 

Morgens: Tee mit Citrone, seltener Kaffee mit 2 EJ.llOffel Milch. 
!Saccharin nach Wunsch. 

25 g Rei~ mit Mager. oder Buttermilch gekocht, in besonderen Fillen 
auch mit Vollmileh. SiiGung mit Sionon zulassig. 

1 Bratapfel von 200 g oder 200 g Diabetikerkompott (S.53ff.); auch 
anderes Obst, z. B. Erdbeeren. im Werte von I WBE statt dessen. 

Vormittags: I WBE Obst je nach Jahreszeit. 
Mittags: 25 g Reis in Wasser ohne Salz und Fett gekocht. Dazu 

Tomatentunkc. 
Salate in Art und Menge wie bei S.O.D .• Tag. (Kein gekochtes Gemiise.) 
I WBE Obst, roh oder gekocht. 
Das Obst kann auch zu dem Reis in Form von Kompott verzehrt 

werden. Dann kann man den Reis mit Sionon siiBen. Zum Wurzen konnen 
dienen: Zimt, Citronensaft und ·sebale, Arrak oder Kirschgeist. 

1 kleine Tasse Mokka. 
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Na.chmittags: Abgesehen vom Reis, der fiir diese Ma.hlzeit ausfiiJlt, 
das gleiche wie morgens. 

Abends: Das gleiche wie mittags; doch kann der Reis auch so zu­
bereitet w(lrden, wie fiir morgens a.ngegeben warde, oder mit Fleischbriihe 
gedampft usw. wie bei Kostplan I (Abends). 

Dieser Kostplan findet bei uns zwar auch gelegentlich als 
Einschiebseltag Verwendung und wird daher hier aufgefiihrt. 
Zumeist ist er fUr genannten Zweck aber zu kohlenhydratreich. 
FUr mehrtagige "Kohlenhydratperiode" nach Art der alten 
Haferkuren ist dieser Kostplan II sehr geeignet! 

c) ButtermUchtag. 
Buttermilch mit durchschnittlich 37 g EiweiB, 7 g Fett, 

37 g Kohlenhydrat (Milchzucker) in 1 Liter weicht von den vor­
ausgestellten S.O.D.- und Eros-Formen insofern ah, als sie 
zwar fettarm, aher ebenso reich an Protein wie an Kohlen­
hydrat ist_ Praktisch genommen, erfiilIt die Buttermilchkost 
aber die Aufgaben der S.O.D.-Kost und des I. Eros-Kostplans 
fast ehenso gut wie diese beiden letzteren selbst, so daB wir 
oftmals den Austausch dieser 3 Formen freistellen. Aller­
dings ist zu erwahnen, daB hei manchen Patienten doch die 
Buttermilchtage auf den Zuckerhaushalt weniger giinstig ein­
wirken als die beiden anderen Formen. Man richte sich nach 
den Erfahrungen im Einzelfalle. 

Man sollte stets ungesalzene Buttermilch beniitzen, die 
immerhin noch 1,6 g Kochsalz im Liter enthalt. Mancherorts 
wird Buttermilch leicht gesalzen, um sie haltbarer zu machen. 
Dann enthalt sie 21/2-31/2 g Kochsalz im Liter (S.84). 

Buttermilch kann auch durch Magermilch ersetzt wer­
den, die hei sonst etwa gleicher Zusammensetzung 46 g Milch­
zucker im Liter enthalt, auch ein wenig mehr Kochsalz. Aus 
geschmacklichen Griinden ist aber Buttermilch als Getrank 
weitaus vorzuziehen. 

Wir gestatten an diesen Tagen 1600 ccm Buttermilch, die 
rund 60 g EiweiB, 60 g Milchzucker (= 5 WBE) und 10 g Fett 
zufiihren. Die Buttermilch wird auf 4-5 Einzelmahlzeiten 
verteilt. Daneben ist nur schwarzer Kaffee oder Tee, bei be­
sonderer arztlicher Zustimmung auch zweimal je ein kleines 
Glaschen Branntwein erlauht. 
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M. Lakto-vegetabile Magerkost. 
Uber MaBnahmen gegen Fettleibigkeit Zuekerkranker 

wurde bereits mehrfach gesprochen (S. 136, 137). Zur Siehe­
rung eines erzielten Abmagerungserfolges bewiihrt sieh unter 
anderem die periodiseh wiederkehrende Einschaltung eines 
Bantingtages, Fischtages (S. 148) oder eines S.O.D.-Tages 
(S.165). Auch das gesamte System der geschilderten Mager­
vollkost (Formen I + K) liiBt sieh leicht abmagernd gestalten. 

Die Grundziige der hier mitgeteilten Kostform wurden vor 
liingeren Jahren von A. Albu entworfen als Entfettungskur 
ffir Zuckerkranke. Sie wurde vegetabiI und eiweiBarm ge­
staltet im HinbIick auf die damals vorherrschende Lehre, daB 
die Diabetikerkost mogliehst eiweiBarm sein solie. 

Gegen rein vegetabile En tfettungskuren Hingerer 
Dauer haben wir nicht nur bei fettleibigen Zuckerkranken, 
sondem uberhaupt bei Fettleibigen auf Grund sieh immer 
wieder emeuernder Erfahrung Bedenken. Auch die hier ge­
schilderte, recht energische, aber bei geschickter Durchfuhrung 
mit tadellosem Erfolge abschlieBende, sieh an Vorschlage von 
A_ Al b u anlehnende Entfettungskur soUte !ieber nicht 
zu Hause, im Betriebe der beruHiehen Tiitigkeit. sondern 
unter klinischer Aufsicht vorgenommen oder zumindest ein­
geleitet werden. 

Wir gestatten hei I a k to- v e get a b iI e r Entfettungs­
kost folgendes: 

Kaffee ohoe Zutat. Tee mit oder ohne (''itroMnsaft, fettlose Gemiiae­
bouillon (Rezept Nr.6/7). 

Zweimal am Tage je "'0 I ungesalzene Buttermilch oder Magermilch 
(Satten). Statt dieee zu trinken, kann sie auch ganz oder teilweise zurn 
Bereiten von Speisen verwendet werden. 

Einmal am Tage 50 g gut. ausgewaschener und dann abgepreBter 
frischer Sauermilehkiise (Quark). 

120 g Grabambrot oder besser grobes rheinisches Schwarzbrot. 
200 g Kartoffeln. Bei ihrer Zubereitung bnn ein Teil dar Milch 

verwendet werden. 
300 g Rohobst (Apfel, Birnen, Erdbeeren, Himbeeren, Sauerkirsehen, 

Orangen ohne Sebale gewogen, Pfirsich ohne Steine gewogen, Melone); 
oder 400 g Theinhardt'sches eing<>m8obtes Ob.t fur Diabetiker (S. 63). 

400 g (zubereitet gewogen) fettfrei hergericbtetea Gemiise au. Tabelle 1. 
Salat von Kopf- und Endiviensalat, Rote kiiben, Bellerie, Gurken, 

Tomaten, zusammen bis 300 g. Angemacht mit Essig. Balz und Pfeffer 
und hiioh.tens 1 Teelllffel OL Einige Rettiche oder Radiescben. 
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15 g Butter auf den Tag verteil~ 
Etwa 20 g Lnftb.ot. 
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Getrink nach besonderer iirztlicher Vorscbrift; im ganzen wenis 
Fliissigkeit., daher I&lzarme Bereitnng der Sptisen. Womoglich keinerlei 
AIkoholica. 

Diese Kost fiihrt etwa 12-13 WBE (8. 16) Kohlenhydrat­
trager zu, also eine sehr stattliche Menge. Wir erwahnten 
diese Kost schon in der 3. Auflage dieses Buches. Sie stimmt 
in bezug auf Fe t tar m u t mit der Kostform K (S. 149) iiber­
ein, unterscheidet sich von ihnen aber durch den weit geringeren 
E i wei B g e h a I t. Man muB je nach dem Verhalten anderer 
Organe und des Gesamtorganismus eine eiweiBarme und eine 
eiweiBreiche Kostform gleichsinniger Wirkung bereithalten, 
und man wird je nach Umstanden zwischen den Kostformen 
lund K (S. 143-156) L (Gruppe 1), Eros-Tag (1. Kostplan) 
und M wahlen. Die lakto-vegetabile Magerkur vertragt sich 
sehr gut mit Insulinbehandlung. 

N. Die Falta'sche MehHriichtekost. 
Die Falta'schen Vorschriften fiir Mehlfriichtekost haben 

keine grundsatzlich neue Kostform geschaffen. Sie waren ein 
Ausbau der bereits alten Erfahrung. daB man sich an Kohlen­
hydrattagen nicht an den urspriinglich empfohlenen Hafer zu 
halten braucht, sondern auch anderes Material benutzen kann. 
Von diesem Austausch muBte Falta reichlichsten Gebrauch 
machen, da er die Kohlenhydratkuren, in dieser Form 
"Mehlfriichtekuren" genannt, iiber sehr lange Zeitraume 
ausdehnte. Ob dies fiir den Einzelfall zwt'ckmaBig ist, 
unterliegt dem arztlichen Urteil. Ein bei Diabetikern all­
gemein empfehlenswertes Verfahren sind die Mehlfriichte­
kuren nicht, ebensowenig wie dies fiir Haferkuren jemals 
behauptet wurde. 

1m Sinne ihres Urhebers mit moglichster Abwechslung des 
Materials durchgefiihrt. stellen samtliche Mehlfriichte-Kost­
formen FaIta's groBere Anspriiche an auBerste Exaktheit 
beim Abwiegen und Zumessen und bei der kiirhentechnisrhen 
Herstellung der Einzelgerichte als aIle andl"Tt'n Kostformen. 
Es gibt FaIle. wo lange Perioden mit reichlich Mehlspeisen 
und wenig EiweiB vollkommen berechtigt sind und von 
jeher verordnet wurden, wo man aber ziemlich liberale Vor-
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Bchriften in dieser Hinsicht geben kann und den engen 
Panzer der Mehlfriicht!'kurvorsphriften nicht braucht. 

Fiir die Mehlfriichtetage stellte Falta vier verschiedene 
Formen auf, die wir Lier zum Abdruck bringen. Sie werden, 
wie es bei der Haferkur schon iiblich war, meist zu kurzen 
Perioden vereint, die von Gemiisetagen u. ii. eingeleitet 
bzw. abgeschlossen werden. Auf Anordnung der Gesamt­
kur und den Wechsel zwischen Kohlenhydrattagen, Gemiise­
tagen, strenger eiweil.lreicher Kost, Hungertagen usw. gehen 
wir hier nicht naher ein. Denn man mul.l sich ganz nach 
Lage des Einzelfalles richten. Nach dieser Richtung brachten 
die Faltaschen Vorschriften nichts Neues; sie haben aber 
leider oft zu alIzu schematischer Durehfiihrung der Gesamt­
kur gefiihrt. 

Wir haben alles in aHem an den auf lange Dauer bereeh­
neten Kuren dieser Art auszusetzen, dal.l sie 1. nicht genug 
EiweiB zufiihren und daB sie 2. im Verhaltnis zu den anderen 
Hauptnahrstoffen zuviel Fett enthalten. 1hre praktisehe Be­
deutung ist, besonders dureh die Magerkostformen (S. 136f£.) 
iiberholt. 

Abweiehung der einzelnen Formen von fruher ublichem 
beschrankt sich auf Form a und b (Bevorzugung starker A b­
wechslung statt moglichst einheitlichen Kohlenhydrat­
tragers). Kostformen c und d haben mit den altiiblichen 
"Gemiisetagen mit Kohlenhydratzulagen" nur den Namen 
ausgetauscht, sind eher eiweil.larmer, als man sie sonst zu 
geben pflegte. 

Zwar nicht grundsatzlich, wohl aber auf praktische 
Erfahrung gestiitzt sind wir selbst zu unserem alten Stand­
punkt zuriickgefiihrt, dal.l man auf den Einzeltag !ieber 
nieht alIzu vie I e r lei Kohlenhydrattrager haufen soil. 
Grundsatzlich bestanden wir, dal.l nur in Form d der Falta­
Kost Obst vertreten ist. 

a) Die Suppenkost. 
7 Sup pe n von verRchiedrnen mehlhaltigen StaffeD, und zwar je 30 g 

Weizenmehl. Haferm. hI. Haferflocken. GriinkerD. Reis. GrieB. Graupen, 
Erbsenmehl, Bohnenmehl. Linsenmehl, Maismehl, Hirse oder Tapioka oder 
100 g Kartoffel. AlI~ Mehlstoff~ werden roh gewogen. Sie werden 
in Fleischbriihe oder in Salzwasset (evtl. Zuastz von Fleischextrakt) weich· 
gekocht, zum SchluB werden 15-30 g Butter eingelaosen. 
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Butter im ganzen 220 g. 
Reichlich Getranke: Wein, Kaffee, Tee, Fleischbriibe, Kognak usw. 
30 g Luftbrot. 

b) Mehlspeisenkost. 
Portionen M~Wstoffe (<lavon 3 Ills Suppen, 4 in Form von Brei; 

Teig- oder Backwaren). 
Als eine Portion Mehlstoff gilt 

30 g Weizenmehl, Hllfermehl U8W. wie bei a, 
30 " getrocknete Lillsen, Erbsen usw. a1s Piiree, 
30 " Reis fiir Reisbrei (mit einigen Pilzen und sehr wenig 

l'armesankase ), 
30 .. Nudeln oder Makkaroni, 
30 " 1I1ais fiir Polenta (Maisgriitze), 

100 .. Kartoffel gekocht oder als Piiree oder Bratkartoffel, 
= 40.. Semmel, 
= 50.. Schrotbrot, 
Butter im ganzen 220 g, reichlich Getranke wie bei a, 
30 g Luftbrot. 

Die Mehlstoffp werden zweckmaBig auf den ganzen Tag verteilt, 
wie folgendes Beispiel zeigt: 

I. Friih.tuok: Kaffee oder Tee (ohoe Rahm) mit 25 g Sohrotbrot nnd 
Butter. 

2. FriihBtuck: Eine Soppe von 30 g Mebl, Lnftbrot nnd Bntter, I Glae 
Wein. 

MittageBsen: Eine Tasse Fleischbriihe, eine halbe Stnnde spater eine 
Suppe von 30 g Mohl, ferner Reisbrei von 30 gReis, I GIll! 
Wein. Luftbrot nnd Butter, ein TaBchen schwarzen Kaffee. 

4 Uhr nachmittags: Kaffee oder Tee mit 25 g Schrotbrot und Bntter. 
6 abends: Eine Suppe von 30 g Mehl, 1 Glaschen Kognak. 
7 Ein Piiree von 30 g Hiilsenfriichten. 
8 100 g Bratkartoffel mit Butter, '/. 1 Wein. 

c) Mehlstoff·Gemii!lekost. 
5 Portionen Mchlstoffe (davon 2 als Suppen = 2 Portionen von 

lliilsenfriichten). GroBe der Einzelportion wie bei a nnd b. 
Gemtis8 auS Tabelle 1. 
Butter im ganzen 220 g. 
Getriinke wie bei a. 
30 g Luftbrot. 
Folgende Vertcilung hat sich als zweckmiiBig erwiesen: 
1. Friihstiick: Kaff"" oder Tee mit 25 g Schrotbrot und Butter. 
2. Fruhstiick: Eine Suppe von 30 g Hiilsenfriichtenmehl, Luftbrot nnd 

Butter, ein Glas Wein. 
Mittagessen: Eine Suppe mit 15 g Hiilsenfriichtenmehl, eine Gemiise­

platte. Reisbrei von 30 gReis, Luftbrot und Butter, ein Gill! 
Wein, schwarzer Kaffee. 

Nachmittags: Kaffee oder Tee mit 25 g Schrotbrot und Butter. 
Abends: Eine Suppe mit 15 g Hiilsenfriichtenmebl, Gemiise mit lOOg 

Kartoffel, Luftbrot und Butter, 1 Gliischen Kognak, '/. I Wein. 
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Es ist damuf zu achten, daB die Menge der Gemuse 600 g (roh) nicht 
iibersteigt nnd daB nur wenig oder gar keme eiweiLIreichen Gemiisesorten 
vera breicht werden. 

d) Mehlstoff-Gemiise-Rahm-Obstkost. 
5 Portionen Amylaceen (davon 2 ala Suppen). 
Gemiise wie bei Kost c. 
'/,1 Rahm. 
200 g Preiselbeeren oder unreife Staohelbeeren. 
150 g Obst, Apfel, Erdbeeren, Pfirsiche. 
125-150 g Butter. 
30 g Lnftbrot. 
Getriinke wie bei ... 

o. Speisezettel bei Probekost, zugleich Beispiel fUr 
strenge Diat (Hauptkost) mit Zulagen aus 

kohlenhydrathaltiger N e benkost. 
Bei der friiher allgemein iiblichen Behandlung Zucker­

kranker mit ziemlich hohen Mengen von EiweiBtragern, mit 
viel Fett und mittleren Mengen von Kohlenhydrattragern war 
es von groBer, praktischer Bedeutung, ebenso wie bei Magen-, 
Darm-, Nierenkranken u. a. iiber eine nach bestimmten Ge­
sichtspunkten geordnete "Probekost" zu verfiigen. Mit Hilfe 
einer solchen kann man den Stand der Dinge bei verschie­
denen Zuckerkranken und den Wechsel der Stoffwechsellage 
bei ein und demselben Zuckerkranken miteinander vergleichen. 
Natiirlich kann sich jeder Arzt seine eigene Probekost zu­
sammensetzen. Besser war es, dies einheitlich zu regeIn. 

Von diesem Standpunkt aus schlug C. v. N oorden bereits 
vor mehr als 30 Jahren eine Probekost vor, die in der Tat sehr 
breite Verwendung fand. Auf diese wurden die Patienten fiir 
etliche 'rage zwecks vorlaufiger Orientierung eingestellt, wenn 
sie erstmaIig in Bchandlung traten, und spater abermals zur 
Kontrolle von Zeit zu Zeit. 

Wir gaben friiher dafiir eine etwas umstandliche und eine 
einfach gehaltene, im iibrigen aber wesensgleiche Form an. 
Hier teilen wir nur die letztere mit, weil sie sich am besten 
bewahrte und am meisten beniitzt wurde. 

Speisezettel liir Probekost. 
Fruhstuck: Kaffee oder Tee mit 2 Ellliiffel Rahm. - Schrotbrot 25 g 

(1 WBE); Luftbrot 15 g. - Butter. - 2 Eier. - Gekochter Schinken, 
mittelfett, 80 g. 
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Zwischenmahlzeit: I Tasse kr1i.ftige Fleischbriihe oder Gemiise­
bouillon. 

Mittags: Fleischsuppe mit eingeschnittenem Gemiise und 20 g Kno­
chenmark. Fleisch (150 g) oder Fisch (200 g); Gewicht im genuBfertigen 
Zustand. - Reichlich Gemiise und Salat aUB Tabelle I. - Sebro&hro& 
25 g (1 WBE), 20 g Kase; Brltter. 1 Apfel von 200 g (1 WBE, S.60). 

Nachmittags: Kaffee oder Tee mit 2 EBl6ffel Rahm. - 15 g Luft­
brot mit Butter. 

Abends: Fleisch oder Fisch, Gemiige, Salat, Kase wie mittags. -
25 g Sehro&llrot (1 WBE) mit Butter. - 1 Aplel wie mittags (1 WBE). 

Die 30 g Luftbrot stellten wir in diese Kost ein, um einen Teil der Butter­
menge zweckmiiBig unterzubringen. Die restliche Menge von Butter und 
Fett wird dem Gemiisc bzw. Salat (OJ) zugesetzt. 

Wir wahIten gerade diese und keine andere Speiseordnung 
als Probekost, weil die darin angegebenen Mengenverhiiltnisse 
fiir die Hauptnahrstoffe demjenigen entsprachen, was die 
meisten Diabetiker vor Eintritt in unsere Behandlung zu 
nehmen gewohnt waren. Wenn diese Kost in ihrer Gesamtheit 
oder in wesentlichen Einzelstiicken von der "bisher gewohnten 
Kost" abwich, muBte die Probekost in geschilderter Form 
freilich mehrere (3-5) Tage hintereinander durchgefiihrt 
werden, um ihren wahren EinfluB auf den Zuckerhaushalt 
darzutun. Denn die Auswirkung jeglicher Kost ist mindestens 
eine gewisse Zeit hindurch abhiingig von dem EinfluB der vor­
ausgehenden. Unter Umstanden bedingte dies eine unlie b­
same Verlangerung der Gesamtkur. 

Wesentlich aus diesem Grunde hat die alte "Probekost" 
fiir uns und, wie wir glauben, auch fiir andere Arzte - trotz 
ihrer theoretischen Berechtigung und trotz der namhaften 
Aufschliisse, die sie gab - jetzt nur noch ein historisches 
Interesse. Dieses ist immerhin stark genug, um ihre Er­
wahnung hier zu rechtfertigen. 

In dem zeitgemaBcn Bestreben, moglichst kurze Zeit auf 
vorlaufige und moglichst lange Zeit auf Ausproben und Auf­
bau der Heilkost zu verwenden, pflegen wir jetzt - wenn 
nicht Gefahr im Verzuge andere MaBnahmen aufnotigt (z. B. 
drohendes Koma u. a.) - jeglichen Diabetiker, der in unsere 
Behandlung eintritt (klinisch oder ambulatorisch) mindestens 
den erstcn Tag, wcnn irgend moglich die zwei ersten Tage nach 
Menge,. Art und Verteilung genau die gleiche Kost neh­
men zu lassen, wie er sie letzthin zu nehmen gewohnt 
war, und zwar mit gIeichen etwaigen Medikamenten (Insu-
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lin u. a.). Dies setzt ein sehr genaues Eingehen des Arztes auf 
die bisherige Ernahrungs- und sonstige Lebensweise und eine 
gewissenha£te Beichte des Patienten voraus. Beiden kommt 
dies zugute. Gewohnlich sehen wir dann, daB die Nuchtern­
werte des Blutzuckers am fruhen Morgen des 1. Tages (durch 
Behandlung noch nicht beeinfluBt!) und an den Morgen des 
2. und 3. Tages, ebenso wie die Zuckerausscheidung am 
1. und 2. Tage, miteinander ubereinstimmen, ein Beweis fiir 
die Richtigkeit der Angaben uber die vorausgegangene ,Be­
kostigung. 

P. Insulin-Diat-Kur. 
Die Insulinkur leistet beim Zuckerkranken, wenn richtig 

durchgefuhrt, Wunderbares; man darf sagen, im Vergleich 
mit den friiheren Behandlungsmethoden unerhOrt Wunder­
bares. Aber doch nur dann, wenn sie richtig aus- und durch­
ge£iihrt wird. 

Insulin und Diiitkur mussen zusammen marschieren; sie 
mussen aufeinander abgestimmt sein. Eirle bestimmte 
Kost fiir Insulinkuren gibt es nicht und kann es nie geben. 
Das Verhiiltnis zwischen Insnlin und Kost (EiweiB-, Kohlen­
hydrat-, Fett-, Caloriengehalt) darf nicht starren RegeIn 
folgen. Nicht nur um die bestmogliche, sondern um uberhaupt 
eine nennenswerte und nachhaltige Wirkung herauszuholen. 
muB jenes VerhiiItnis sich ganz nach Lage des Einzelfalles 
richten. Es war vollkommen falsch, als man meinte, gefun­
den zu haben, daB je 1 Einheit Insulin eine bestimmte Menge 
Kohlenhydrat decke, d. h. fur den Zuckerkranken bekomm­
Hch mache. Dieses Verhiiltnis ist von Fall zu Fall ganz ver­
schieden und auch im Einzelfalle starkem Wechsel unter­
worfen. 

Nichts ist verkehrter, als den Diabetiker, wenn 
er erstmalig in Behandlung tritt, sofort einer Insu­
linkur zu un terwerfen. Es geschieht leider nur zu oft; 
wie uns scheint, eher mit zunehmender als mit abnehmender 
Haufigkeit. Es fiihrt meist nur zu voriibergehenden Schein­
erfolgen. Nur bei augenblicklicher Gefahr (Komagefahr) ist 
solches Vorgehen statthaft und geboten. 

Die innig verbundene Einstellung auf Insulin 
und Diiit soIl, wenn irgend moglich, in kUniseber 
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Beobachtung und Behandlung erfolgen. Auch die 
Krankenkassen sind jetzt schon groBenteils zu dieser Er­
kenntnis gekommen und handeln danach. Je mehr sich dies 
einfiihrt, desto mehr Insulin wird gespart, und desto weniger 
Patienten werden der immerhin lastigen Insulinkur ausgesetzt. 
Wenn solche klinische genaue Einstellung erfolgt ist, faUt es 
jedem gewissenhaften Arzte leicht, die Kur in hauslicher 
Pflege oder ambulatorischer Behandlung kunstgerecht fort­
zusetzen. 

Das Insulin hat klargestellt, wieviel rich tige Diiitkur 
beim Zuckerkranken vermag. Es hat die Diiitkur weder iiber­
fliissig gemaeht noch dem Arzte erleiehtert. Es stellt vielmehr 
hOhere An£orderungen an die Sorg£alt der Diatkur, als es 
friihere Methoden taten. Es hat die Unzulanglichkeit und Un­
sinnigkeit der friiheren oberflaehlichen Durchschnittsbehand­
lung starker zum BewuBtsein gebracht, als Wort und Schrift 
es vermoehten. 

Betreffs der Umstande, die zur Insulinkur berechtigen 
bzw. zwingen, verweisen wir den Arzt auf unser vor 4 Jahren 
erschienenes graBeres Werk "Die Zuckerkrankheit und ihre 
Behandlung", VIII. Auf I. Obwohl nun Aufbau, Durchfiihrung, 
Abbau der Insulinbehandlung sieh vallig naeh Lage des Einzel­
falles riehten miissen und der Gang der Dinge bei kaum zwei 
Patienten durchaus der gleiche sein darf, erscheint es doch 
zweckmiiBig, hier einige Leitsatze anzufiihren und auch den 
Mindesterfolg zu kennzeiehnen, den die kombinierte Diiit­
Insulin-Kur anzustreben hat. 

1. Von gefahrdrohenden Zustanden abgesehen, greife man 
nicht zu Insulin, bevor die Aussichten rein diatetischer Be­
handlung ersehOpft sind. 

2. Wenn neben sonstiger, zureiehender Kost Kohlen­
hydrattrager im Werte von ca. 100-120 g Brot anstandslos 
vertragen werden, ohne daB Zucker und Aceton im Ham er­
scheinen, ist Insulin unnatig. 

Ofters hatten wir den bestimmten Eindruck, als 0 b bei soIcher 
Stoffwechsellage durch Insulin die Toleranz fiir zuckerbildende 
Nahrungsstoffe geschadigt werde. 

3. Eine Ausnahme machen Kinder und Jugendliche_ Hier 
ist die Zufuhr reiehlieher Mengen von Kohlenhydrattragem 
fiir die ganze karperliche Entwicklung so notwendig, daLl man 



176 trber verschiedene Kostformen. 

auf Insulin nur dann verzichten darf, wenn bei ausreichender 
sonstiger BekOstigung Kohlenhydrattrager im Werte von min­
destens 200 g Weil3brot unzweifelhaft gut vertragen werden. 

4. Dem Aufbau der Insulinkur raten wir dringend, einen 
Fasttag vorauszusenden (S. 133). 

5. Schon zu dieser Zeit, vor allem auch wahrend der folgen­
den Aufbauperiode, ist fortlaufende Kontrolle des Blut­
zuckers (Niichternwert) ein unschatzbarer Zeuge fUr die 
Auswirkung des Verfahrens und Wegweiser fiir weiteres 
Handeln. 

6. Dem Fasttage folgen etwa 3-4 Kohlenhydrattage, weit­
aus am besten mit Obst (3-6 WBE, steigend), wie auf S.140, 
150 beschrieben. Dann erst teilweise Umstellung auf Mehl­
trager und weiterhin Zulagen von Eiweil3tragern und Fett. 

7. Wir streben als Mindesterfolg an, daB unter Schutz 
des Insulins eine Tagesmenge von mindestens 100 g WeiBbrot 
(bzw. Aquivalenten, S. 16) neben sonst ausreichender kohlen­
hydratfreier Kost vertragen wird, ohne daB zu irgendeiner 
Zeit des Tages Zucker im Harn erscheint. Schon bei solcher 
Kohlenhydratmenge verschwindet fast ausnahmslos auch 
etwaiges Aceton innerhalb weniger Tage aus dem Harn. 

S. Wenn schon vor dem Erreichen der unbedingt notigen 
JHindestmenge von Kohlenhydrat (Nr.2 und 7) und der er­
forderlichen sonstigen Nahrungsmittel Zucker im Harn auf­
tritt oder wenn der taglich niichtern kontrollierte Blutzucker 
allmahlich ansteigt, wird Insulin unvermeidbar. Es ist erst 
recht notig, wenn man tiber die erwahnten, verhaltnismaBig 
niedrigen und gerade zum Verhiiten von Aceton hinreichenden 
Kohlenhydratmengen hinaus voriibergehend oder auf lange 
}'rist zu starker Kohlenhydratbelastung greifen will (S.139). 

9. Die Gesamtkost - es ware falsch, nur von Kohlenhydra­
ten zu reden - solI, wenn irgend moglich, vollstiindig mit In­
sulin gedeckt sein; d. h. der Harn solI zucker- und acetonfrei 
und der Blutzucker nicht weit yom Normalpunkte entfemt 
sein. Bis letzteres erreicht ist, dauert es freilich manchmal 
Wochen und Monak Unvollstandige Deckung mit Insulin 
fiihrt gar oft zu allmahlichem Anstieg des Blutzuckers, auch 
wenn der Ham zunachst noch zuckerfrei bleibt. In solchen 
Fallen ist stete Kontrolle und baldige Neueinstellung der Diat­
Insulin-Kombination erforderlich. 



Insnlin-Diat-Kur. 177 

10. Die sichersten Erfolge erhalt man mit Insulin bei den 
Magerkostkuren (S. 143ff.). 

II. Sowohl Zuckerfreiheit und Acetonfreiheit des Hams 
wie auch die Benotigung moglichst geringer Insulinmengen 
werden am besten gesichert durch wochentliches Einschalten 
je eines S.O.D.-Tages (S. 165) und je eines Gemiise-Eier-Tages 
(8. 123); auch die "scharfe Gemiise-Fett-Kost" ist geeignet, 
aber oft unnotig streng (S. 123). An diesen Tagen ist die 
Insulinmenge auf 1/2-1/3 zu reduzieren. 

12. Bei Diabetesformen, die zwar mit zuckerfreiem Ham, 
aber mit sehr hohen Blutzuckerwerten einhergehen (sog. 
aglykosurischer Diabetes), ist Insulin meist ohne wesentliche 
Wirkung auf den Blutzucker. DiatmaBnahmen sind niitz­
lie her. 

13. Bei Diabetesformen mit Harnzucker (manehmal aueh 
mit Spuren von Aeeton), aber mit sehr niedrigem Blutzueker 
(sog_ normo- und hypoglykamischer Diabetes, auch renaler 
Diabetes genannt), hiite man sich vor Insulin_ 

14. Bei Herzmuskel- und Herznervenkranken sei man mit 
Insulin sehr vorsichtig. Jedenfalls verbinde man es mit inner­
Hcher Darreichung von 10-15 g Traubenzucker oder man inji­
ziere bei Schwer-Herzkranken mit dem Insulin gleichzeitig 
6-10 g Traubenzueker. 

15. Uber die benotigten Tagesmengen von Insulin laBt sieh 
Allgemeingiiltiges nieht sagen. Mittlere Mengen sind 20 bis 
40 Einheiten. Patienten, die weniger als 10-12 Einheiten am 
Tage zu injizieren gewohnt sind, kommen bei besserer Rege­
lung der Kost fast stets aueh ohne Insulin aus. Selbst bei Ge­
wohnung an 30-40 Einheiten taglich kommt dies vor. 

10_ Die erfahrungsgemaB besten Zeiten fiir Insulininjek­
tionen sind ca. 20 Minuten vor Friihstiick und Abendessen. 
In manehen Fallen erweist sieh aber andere Verteilung als 
zweekmaBiger. l\Ianehe Berufe (z. B. Lokomotivfiihrer, 
Maurer u. a.) sollen die Hauptmenge des Insulins abends 
nehmen, morgens nur sehr wenig wegen der hypoglykamisehen 
Gefahr. 

17. Der Abbau von Insulin erfolgt am besten, indem man 
zunaehst bei den Abenddosen (vor dem Abendessen) beginnt. 
Man setzt davon nach je 4-5 Tagen abends je 4 Einheiten ab, 
gleiehzeitig die l\1orgengabe um je 2 Einheiten steigemd. 

v_ Noorden-Isaar, Verordnnngsbnch_ 9./10. Anll. 12 



178 Dber verschiedene Kostformen. 

Es ist schon ein groBer Gewinn, wenn man von zwei Injek­
tionen auf eine zUriickgreifen dad. 

18. Auf Moglichkeit und Gefahr hypoglykamischer 
Zustande miissen aIle mit Insulin behandeltenZuckerkranken 
und auch Nichtzuckerkranken ausdriickIich hingewiesen wer­
den. Einige Vorkomrnnisse, die uns im Laufe der letzten 
Jahre bekannt wurden, veranlassen uns, darauf etwas naher 
einzugehen, wobei wir an dieser Stelle rein praktische Ge­
sichtspunkte in den Vordergrund stellen. 

Anhang: Vber hypoglykamische Zustande. 
Dieselben sind Folge einer iiber das erstrebte Ziel hinaus­

gehenden Blockierung der Zuckerbildung durch Insulin, so 
daB das Blut und wichtige Zellgruppen des zentralen Nerven­
systems und der Kreislauforgane nicht mehr geniigend mit 
ihrem physiologisch bedeutsamsten, natiirlichen Energiespen­
der, dem Blutzucker, versorgt werden. Beim Gesunden und 
beim Leichtdiabetiker, dessen Blutzuckerspiegel nur verhalt­
nismaBig wenig oberhalb des normalen Durchschnittes Iiegt, 
kommt es zu hypoglykamischen Zustanden nur beim AbfaH 
auf unternormale Werte des Blutzuckers, bei Diabetikern mit 
hohem Stande des Blutzuckers, deren Gewebszellen sich ge­
wissermaBen an solche Einstellung gewohnt haben, kann jahes 
Sinken des Blutzuckers schon hypoglykamische Zustande 
bringen, lange bevor das normale Durchschnittsniveau des 
Gesunden erreicht ist. 

Der hypogIykamische Zustand gibt sich zu erkennen durch 
SchweiBausbruch, eingenommenen Kopf, SchwindeIgefiihI, 
Herzklopfen. Des weiteren setzt starkes Sinken der Muskel­
kraft und WiIIensenergie ein, so daB die Patienten nur mit 
Miihe in der Lage sind, der Umgebung von ihrem iibIen Be­
finden durch SignaIe Kenntnis zu geben. Die Schnelligkeit, 
mit der sich der Zustand entwickelt, ist hOchst verschieden. 
Langsame EntwickIung ist das weitaus haufigere. 

Wenn sofort bei Beginn der hypoglykamischen Zustande 
5-6 g Zucker genommen werden, bilden sich die Symptome 
schnell zuriick. Weitaus am besten eignet sich Traubenzucker 
oder Honig (dieser bis zu 2 gehauften Teelofiel), nicht ganz so 
gut gewohnlicher Verbrauchszucker, besser wiederum Obst­
safte (z. B. Saft zweier Orangen). Es gibt unter verschiedenen 
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Namen Tabletten aus Traubenzucker, gewonnen aua der 
heimiBchen KartoffelBtarke, auch aUB Maisstarke. Ihre 
bequeme Form gestattet den Patienten, sie als stets bereites­
Riistzeug in der Tasche mitzufiihren. 

Ohne derartige unmittelbar greifbare Schutzwehr 
Bollte ein insulinbehandelter Diabetiker niemals sein. 

Wirklich schwere und gefahrdrohende Anfiille von Hypo· 
glykamie kommen iiberwiegend hiiufig nur in Krankenhiiusern 
vor, ehe die wechselseitige Anpassung von Insulinmenge und 
Kost im Einzelfalle endgiiltig ausgeprobt ist. Mit den dort zur 
Verfiigung stehenden Mitteln werden sie dann leicht abge· 
fangen, gegebenenfalls durch Injektion von Traubenzucker· 
lOsungen in das Blut, die in jedem Krankenhause, wo Diabe· 
tiker mit Insulin behandelt werden, zur jederzeitigen Ver· 
fiigung stehen miissen. 

Folgende Erfahrungstatsachen sind wichtig: 
1. Gleiche Mengen Insulin und qualitativ sowie quantitativ 

gleiche Kost, bei deren Kombination im Krankenhause Hypo· 
glykamie vollig ausblieb, bringen hiiufig nach der Entlassung, 
in der Umwelt des Alltages, hypoglykamische Zustande. Dies 
beruht darauf, daB bei muskularer Arbeit usw. mehr Blut· 
zucker von den Zellen des Korpers verbraucht wird. Blockie· 
rung der Zuckerproduktion durch Insulin fiihrt daher leichter 
zu Zuckermangel. Darauf haben die Entlassungsvorschriften 
Riicksicht zu nehmen, besonders bei Schwerarbeitern. 

2. Wenn sich im Laufe der Zeit (bald friiher, bald spater) 
Hypoglykamieanfalle bei einem Diat·Insulin.Regime melden, 
das zuvor keine sol chen Anflille bewirkte, pflegt dies ein Zeichen 
fiir Besserung der StoffwechselJage zu sein. Dem ist dann ent· 
weder durch Erhohung dcr Kohlenhydratzufuhr oder durch 
allmahlichen Abbau des Insulins Rechnung zu tragen. Welche 
der beiden MaBnahmen vorzuziehen ist, hiingt von den be· 
sonderen Umstanden des Einzelfalles abo 

3. Hypoglykamieanfalle treten manchmal schon 15 bis 
30 Minuten nach der sie bewirkenden Injektion auf; aber der 
Anfall kann sich auch erst 3-4 Stunden, sogar erst 5 bis 
6 Stunden spater einstellen. Die zeitliche Gebundenheit ist 
unter annahernd gleichem Diat·Insulin.System bei ein und 
demselben Patienten gewohnlich ungefiihr konstant oder ver· 
schiebt sich nur langsam. Sie spiegelt sich wider in Blutzucker· 

12* 
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kurven, die man bei zweistiindlich wiederholten Blutanalysen 
gewinnt. Sich eine solche Kurve bei Patienten zu verschaffen, 
die zu hypoglykamischen Zustanden neigen, ist von prophy­
laktischer und therapeutischer Tragweite. Es ergibt sich 
daraus oft die Notwendigkeit, die Verteilung des Insulins um­
zuordnen. 

4. Damit die mit Insulin behandelten Patienten genau 
wissen, welche Symptome sie als friihes, zu sofortiger Abwehr 
aufforderndes Warnungssignal zu beachiAm haben, rufen wir 
in klinischer Behandlung recht oft absichtlich ein- oder zwei­
mal leichte hypoglykamische Zustande hervor, eine sehr be­
wahrte, belehrende VorsichtsmaBregeI. 

5. Weit mehr als in kIinischer Behandlung hat sich bei am­
bulatorischer InsuIinbehandlung das Einsetzen hypoglykami­
scher Zustande als etwas Unberechenbares erwiesen, was 
die stete Bcreitschaft zur Abwehr rechtfertigt (s. oben). 

Die Ursachen fiir solche Unberechenbarkeit sind nicht aIle 
klar erkennbar; aber einige Ursachen sind doch bekannt: 

a) Abhangigkeit der Empfindlichkeit der nervosen Apparate usw. fiir 
mangelnde Zuckerversorgung, vergleichbar der wohlbekannten, zeitlich 
schwankenden Empfindlichkeit fiir Kaffee. Nicotin, Alkohol und mannig. 
fache Medikamente. vor allem fiir Schlafmittel. 

b) Abhangigkeit von der Bekostigung der vorausgegangenen Tage, mit 
Auswirkung auf den Zustand und die Leistungsbereitschaft des insularen 
Systems der Bauchspeicheldriise. 

c) Abhangigkeit von Zusammensetzung der Mahlzeit, die der iiberwirk­
samen Insulininjektion folgte (oder vorausging), von dem zeitlichen Ab­
stande zwischen Insulin und Mahlzeit und von der Insulinmenge. 

Praktisch genommen kommt es bei ambulanter Insulinbehandlung 
durchaus nicht selten vor, daB unter Verkennung des innigen Zusammen­
wirkens von N ahrung und Insulin die zum Schutze gegen Vberinsulierung 
vcrordneten Kohknhydmte nicht rechtzeitig verzehrt. sondern willkiirlich 
zum spateren Verzehr (z. B. 1-2 Stunden zu spat) aufbewahrt werden. 
Es kommt anch nicht gerade selten vor, daO aus Unvorsichtigkeit oder 
in Eile das Insulin nicht ganz richtig abgemessen wird, oder daB aus 
Unachtsamkeit von einer doppelt konzentrierten InsulinlOsung die 
gleiche Kubikzentimeter· bzw. Strichmenge injiziert wird. die fiir ver­
diinntere Losung clie richtige gewcsen ware. 

d) Abhiingigkeit von unvorhergesehener muskuJarer Betatigung 
(s. oben, Nr. 1). 

6. Uber innerliche Anwendung von Insulin (Pillen, 
Pulver usw.) sprechen wir hier nicht, da sie sich durchaus nicht 
hewiihrt hat. 
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Q. Guanidinpr~parate, Proteininjektionen, 
Schwefelpraparate. 

Wir gehen auf keine dieser medikamentosen Behandlungs. 
formen naher ein, da die Ansiehten uber ihre Zweekma.Big­
keit untereinander wenig ubereinstimmen und nur darin 
einigermaBen einig gehen, daB aIle diese Methoden weit 
hinter Diattherapie, Insulintherapie und zwangslaufiger Ver­
knupfung beider zuruckstehen. Nach kurzer Schilderung 
ihres Wesens werden wir nur unsere eigene Stellungnahme 
zu diesen Behandlungsformen mitteilen. 

1. Guanidinpriiparate, deren erstes das Syn thalin war, 
wirken bei innerlichem Gebrauche (GroBe der Gaben nach 
den beigegebenen Anweisungen) insofern im gleichen Sinne 
wie Insulin, als sie in gewissem Grade den Blutzucker senken 
und dadurch auch EinfluB auf den Harnzucker gewinnen. 
Solange die einige Stun den dauernde Wirkung auf den Blut­
zucker anhalt, macht sich dies auch in Form vOriibergehend 
hoherer Toleranz fUr Kohlenhydrate geltend. Mit groBter 
WahrscheinIichkeit beruht die Wirkung auf Reizung des pan­
kreatischen Inselsystems, wodurch die Insulinproduktion vor­
iibergehend gestarkt wird. Bei planmaBigem langeren Ge­
brauche der Guanidinpraparate wiederholt sich auch hier die 
schon aus der dia tetischen Behandlung und aus der InsuIinthera­
pie wohlbekannte Erfahrung, daB die erzwungene bessere Ord­
nung der Zuckerproduktion nicht nur unter dem unmittel­
baren Einflusse des Guanidinpraparates, sondern auch dar­
iiber hinaus die Stoffwechsellage im Sinne einer meBbaren 
Rebung der Toleranz bessert. Ausniitzbar ist dies aber nur 
in leichteren Fallen; denn in allen cinigermaBen schwereren 
und hartniickigercn Fallen bedarf man dazu hoher Gaben 
der Guanidinpraparate, die zumeist jenseits der Magen- und 
DarmbekommIichkeit liegen; gleichgultig ob das Praparat in 
reiner Form oder in Verbindung mit Pankreassubstanz ge­
reicht wird. Auch wo kleinere Gaben ausreichen, tritt diee 
haufig genug hervor, namentlich bei Kindern und bei iilteren 
Leuten. GesetzmaBiges liiBt sich daruber nicht sagen. Die 
Bekommlichkeit scheint individuell sehr verschieden zu sein; 
Anfalligkeit der Verdauungsorgane, vor allem auch der Leber, 
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ferner Bestehen fieberhafter Krankheiten vermindern die Be­
kommlichkeit stark. 

Alles in allem machten wir personlich die Erfahrung, daB 
stets, wenn Guanidinpraparate in einer fUr Magen und Darm 
unschadlichen Menge sich in bezug auf den Zuckerhaushalt 
als niitzlich erwiesen, der gleiche Erfolg auch durch 
besser auf die EinzelpersonIichkeit eingestelIte, 
rein diatetische Behandlung sich erreichen lieB. 
Daher haben wir - abgesehen von oft wiederholten orien­
tierenden Versuchen - seit nunmehr 4 Jahren auf Guanidin­
praparate verzichten konnen. Wenn wir uns rein diatetisch 
nicht erreichbare giinstige Beeinflussung des Zuckerhaus­
haltes durch Guanidinpraparate erleichtern und sichern 
wolIten, haben wir dies doch gar zu oft mit unliebsamen Wir­
kungen auf Magen und Darm bezahlen mussen. Fur rein 
ambulatorische Behandlung konnen sich die Praparate ntitz­
lich erweisen, wenn die 'l'oleranz fUr Kohlenhydrate im 
Rahmen der Gesamtkost oberhalb 100-120 g WeiBbrot oder 
Aquivalente liegt,die diesen Umstanden angemessene Kost 
aber nicht gewissenhaft durchgefiihrt wird bzw. werden kann. 
Wir selbst ziehen unter solchen Umstiinden unbedingt Insulin 
als das weitaus sicherere und unschadlichere Medikament vor. 
Guanidinpriiparate als Unterstiitzungsmittel mit Insulin ver­
eint (jedes einzelne von ihnen in unterwertiger Menge, durch 
ihre Verbindung sich zur Vollwirkung erganzend), verstarkt 
nach Erfahrungen in unserem eignen Wirkungskreis die Insu­
linwirkung nur eine kurze Zeit lang (1-2 Wochen). Spater 
macht es flir die Insulinwirkung auf den Stoffwechsel kaum 
noch einen Untcrschied, ob man dio Guanidinpraparate bei­
be baIt oder ausschaltet. Uberhaupt scheint sich die Wirkung 
der Guanidine auf den Zuckerhaushalt nach einiger Zeit, bald 
fruher, bald spater, bald allmahlich, bald schnell, erheblich 
abzuschwachen. Nicht unerwahnt darf bleiben, daB nach 
Guanidinkuren ofters g r 0 J3 ere Men g e n Ins u lin benotigt 
wurden als vorher, was wahrscheinlich Folge einer Ermiidung 
oder gar Schadigung des Inselsystems durch den Guanidin­
reiz ist (s. oben). 

2_ Reizkiirpertherapie mittels Injektion unspezifischer Ei­
weiJ3korper (Caseosan, Novotropin u. a.), vor etwa 7 Jahren 
als Insulinersatz von G. Singer empfohlen, fand auf Grund 



Guanidinpriiparate, Proteininjektionen. 183 

vielIacher Nachpriifung keine allgemeine Billigung. Ums 
selbst ergab sie keineswegs bessere Erfolge fUr den Zucker­
haushalt als gleiche Kost ohne jene Injektionen. Eine ge­
wisse Brauchbarkeit sehlen die Reizkorpertherapie zu haben 
bei Komplikation der Zuckerkrankheit mit Gangriin, und 
zwar wegen ihres manchmal guten Erfolges auf den beglei­
tenden septischen ProzeB (bei Diabetikern iibrigens nicht 
anders als bei Niehtdiabetikern I). Dieser giinstige Einflu.6 
tritt aber weit zuriick gegeniiber dem entziindungswidrigen 
und gewebsentwassernden Erfolg hochst kochsalzfreier 
und im iibrigen die diabetische Stoffwechselstorung beach­
tender Kost, so daB auch bei den entziindlich-septischen Er­
krankungen die "Reizkorpertherapie" stark in den Hinter­
grund gedriingt wurde. 

3. Sehwefelhaltige Praparate, unter anderem Schwefel­
terpene, wurden in letzter Zeit mehrfach zum innerlichen Ge­
brauehe und als Ersatz fUr Insulin empfohlen. Sie verdienen 
theoretisch insofern Beachtung, als das Insulin selbst aus den 
schwefelhaltigen Bausteinen der EiweiBkorper gebildet zu 
werden scheint. Praktisch genommen stecken die Erhebungen 
iiber die praktische Brauchbarkeit dieser Priiparate noch in 
den Kinderschuhen, so daB abwartendes Verhalten geboten ist. 

Es ist aber noch eine andere praktisch wichtige Bemerkung 
hier am Platze. Wir haben eine lange Periode hinter uns, in 
der man Zuckerkranke hOchst eiweiBarm zu erniihren beliebte 
(S.114, 140), ein Verfahren, wogegen wir stets, auf eigene prak­
tische Erfahrungen gestiitzt, Stellung nahmen, und was wir 
nur fUr kurze Perioden als berechtigt und niitzlich anerkann­
ten. EiweiBarmut der Kost bedeutet nun stets auch Vorent­
haltung desjenigen Materials, das der Organismus zum Auf­
bau des Insulins bedarf. Es kann daher nicht verwundern, 
daB langdauernde Perioden sehr eiweiBarmer Kost recht 
hiiufig, nach anfanglich giinstiger Auswirkung, wegen Er­
schwerung der Insulinbildung die gesamte Stoffwechsellage 
des Zuckerkranken verschlechtert und seine Empfindlichkeit 
gegeniiber alimentiiren Einfliissen erhoht. Es ware nicht 
iiberraschend, wenn die Aufbaumaterial fUr Insulin liefern­
den Schwefelpraparate sich bei niedrigem Stande der EiweiB­
versorgung als niitzlich erweisen, bei hoherer und hoher Ei­
weiBzufuhr aber vcrsagen. DaB wir selbst bisher von Schwefel-
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praparaten keinen nennenswerten Erfolg sahen, kommt viel­
leicht daher, daB wir unsere Zuckerkranken eiweiBreich zu 
emahren pflegen und damit fUr hinreichendes Material zur 
Insulinbildung sorgten. 

R. Zur Behandlung des diabetischen Koma. 
In der V 0 r - Ins u Ii n peri 0 de bestand die unstreitbar 

beste Behandlung des Koma darin, den Kranken ins Bett zu legen 
und vollstandig hungern zu lassen. Nur einfaches Wasser 
und diinner Tee wurden verabfolgt, daneben aber unbedingt 
groBere Mengen Alkohol, am besten in Form von Branntwein 
u. dgJ., der dem Wasser bzw. Tee zugesetzt wird. Es ist 
erstaunlich, wie viel Alkohol die Kranken im beginnenden 
Koma vertragen. Wir erreichten bei erwachsenen Mannern, 
selbst bei Frauen 200-250 ccm Kognak oder ahnliches in 
24 Stunden, bei Kindem entspreehend weniger. Das Hun­
gem dauerte 36-48 Stunden. Wahrend des Hungems wur­
den des weiteren im Laufe von 24 Stunden maBige Mengen 
Alkali verabfolgt, am besten 30-40 g Natron bicarbonicum 
als Tropfklistier in 3prozentiger Losung unter Zusatz einiger 
Tropfen Tinctura Opii oder 35-40 g Natr. carbon. in 1 Liter 
Wasser, sterilisiert, intravenos (nicht subcutan). An das 
Hungem schloB sich dann vorsichtigste Wiederemahrung mit 
anfangs nur diinner Schleimsuppe aus 50-60 g Hafermehl 
(ohne weiteren Zusatz, vor aHem ohne Fett) ffir 24 Stunden. 
Darauf langsamer Anstieg gleichen Materials; erst yom 3. oder 
4. Tage an sonstige Kosterweiterungen. War schon BewuBt­
losigkeit eingetreten, so wurde reiner Alkohol in 3prozentiger 
Losung mit Zusatz von etwas Opium als Tropfklistier gereicht, 
das Alkali intraveniis einverleibt. 

Dies haben wir inzwischen ersetzt durch frisch ausgepreBte 
Obstsiifte (Himbeer- oder Orangensaft bis zu 1/21 in 24 Stun­
den) und durch Apfelmus (300 g), mit 20 g Lavulose gesiiBt, 
um auch die geringen Mengen des Haferfettes (Acetonbildner!) 
auszuschalten. 

Mit diesen Verfahren wurden vor Eintritt von BewuBt­
losigkeit, ofters sogar noch in den ersten 2-3 Stunden nach 
Eintritt von BewuBtlosigkeit, sehr gute Erfolge elzielt. Es 
ist auch dringend zu empfehlen, dies Verfahren beizubehalten 
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in Fallen, wo Insulin nicht sofort zur Verfiigung steht, und 
es durchzufiihren, bis Insulin injiziert werden kann. 

Ins u lin behandl ung ist abet ungJeich machtiger 
und sicherer. Es ware heute als K u n s t f e hIe r zu be­
trachten, wenn man einen Zuckerkranken trotz Greifbar­
keit von Insulin ohne Insulinbehandlung im Koma zu­
grunde gehen lielle. 

Insulin fOrdert den Kohlenhydratumsatz unter Zuriick­
drangung des Fettabbaues und der Bildung von Aceton­
korpern, was an sich erwiinscht ist, aber nur bei gleichzeitiger 
Einverleibung von Kohlenhydraten in solchen Zeit en Mch­
ster Gefahr sich auswirkt. Schon aus diesem Grunde, des 
weiteren wegen der unberechenbaren Gefahr unerwiinschter 
Einwirkung des Insulins auf Herz und Gefiille bei etwaiger 
Hypoglykiimie verzichte man nie auf Abdecken des Insulins 
durch Kohlenhydrate. 

Bei drohendem Koma reiche man ala ersto Gabe 
20-30 Einheiten und wiederhole dies noch 2-3 mal inner­
halb je 24 Stunden. Da die Patienten noch schlucken konnen, 
reiche man ihnen mit dem Insulin Obstsafte und mit Liivulose 
gesiilltes Apfelmus in beliebiger Menge und verabfoIge 6pro­
zentige Traubenzuckerklistiere (bis zu 100 g Traubenzucker in 
24 Stunden). Kognak (die Hiilfte der oben bezeichneten 
Mengen) ist sehr niitzlich. Sonst keinerlei Nahrung, bis die 
Gefahr iiberwunden ist. 

Bei schon bewulltlos gewordenen Zuckerkranken 
braucht man im Koma weit grollere Insulinmengen. Erste Gabe 
etwa 60 Einheiten. Des weiteren 2stiindlich 20-30 oder noch 
besser einstiindlich 12-20 Einheiten; nach Riickkchr klaren 
Bewulltseins genilgcn in der Regel 12-20 Einheiten 2stiind­
lich. Die Gefahr der Hypoglykiimie ist im Koma trotz der 
hohen Insulingaben zwar haufig gering, aber doch immer 
unberechenbar. Urn aber jeder Gefahr vorzubeugen, vereine 
man von vornherein und dann auch weiterhin bei bewulltlosen 
Kranken jede folgende Insulininjektion mit intravenoser In­
jektion von 10 g Traubenzucker in 50 cern Wasser (sterilisiert), 
bzw. nach Riickkehr des BewuBtseins mit innerlicher Dar­
reichung von 10 g Lavulose in Wasser oder auch von 100 cern 
des lavulosereichen Orangensaftes. Alkohol wie oben bei be­
ginnendem Koma. - Sofort mit Beginn der Insulingaben sind 
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Tropfklistiere mit 6prozentiger Dextroselosung dringend emp­
fehlenswert (bis zu 200 cern Klistier in 1 Stunde). 

Es sei hier ausdriicklich erwahnt, daB uns mehrfach hewnlltlose 
Znckerkranlre mit Diagnose "Coma diaheticum" in das Krankenhau8 
eingeliefert wurden, die vorher hohe Insulinllahen erhalten hatten und 
sich tatsacWich im Zustand schweren hypoglykamischen Kollapses, aher 
nicht mehr im Zustand acetonamischer Intoxikation befanden (kein 
Zucker, kein Aceton im Harn !l, und hei denen jede neue Insulininjektion 
lebensgefahrlich gewesen ware! 

A I k a I i ist bei Insulinbehandlung des beginnenden Kama 
vollig entbehrlich. bei vall ausgebildetem und namentlich 
bei riickfiilligem Koma abel' dringend anzuraten (rectal 
oder intravenos, ietzteres aber in mindestens 1 stfindigem 
Abstande von etwaiger intravenoser Zuckerinfusion). 

S tii I' kung de I' H erz kraft und del' Ge fall s p an­
n ung durch Campher, Cardiozol, Coffein, Spaltein sub­
cutan (kein Strophanthus !). Del' Arzt beachte, dall es auch 
ein sag. neuro-vasculares Koma giht, das sich schon bei 
geringer Stauung von Acetonkorpem entwickeln kann, weil 
es sich urn FaIle handelt, wo die zustandigen Teile des zen­
tralen Nervensystems stark iiberempfindlich gegen Aceton­
vergiftung sind. 1m Urin ist dann iiberraschend wenig Aceton, 
wahrend del' Zucker in Blut und Ham sehr hoch sein kann. 
Solche Patienten vertragen grollereMengen Insulin sehr schlecht 
(Nachlassen del' Herzkraft !). Man geht dann bessel' tiber 10 bis 
15 Einheiten Insulin nicht hinaus, dies abel' dann stfindlich 
bis zweistiindlich, jedesmal zugleich mit 10 g Traubenzucker 
intravenos wie oben beschrieben ward (S. 189). 

Nachbehandlung, giiltig Bowohl nach Uberwindung 
bcginnollden wie auch ausgebrochenen diabctischen Komas. 
Nach Abwcndung unmittelbarer Gefahr 3 fettfreie Zere­
alientage (am besten Reis) steigend von 80-150 g Sub­
stanz am Tage. Dann noch 2-3 fettfreie Tage mit son­
stiger Kost. 

Wenn irgend moglich, fiihre man bei Komagefahr den 
Patienten in ein Krankenhaus tiber, wo fortlaufende Unter­
suchungen des Blutzuckers den regelrechten Gang der Be­
handlung wesentlich erleichtern. 
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S. Erfordernisse bei einigen haufigen 
Komplikationen. 

Den hier zu erwahnenden Komplikationen ist gemeinsam, 
daB sie teils erMhend auf die Zuckerbildung, teils und vor 
allem auch stark erhohend auf die Acetonbildung einwirken. 
Ersteres ist meist nur eine bald wieder abklingende Erschei· 
nung und jedenfalls von geringerem Belang, letzteres aber ist 
unmittelbar bedrohlich. Gegen diese vorzugehen, ist erste 
Aufgabe, selbst auf die unwesentliche Gefahr hin, dal3 die 
Zuckerwerte voriibergehend ansteigen. Von diesem Gesichts· 
punkte aus ist die Kost unbedingt fettfrei zu gestalten. 

Ais Nahrung dienen zunachst nur fettfreie Kohlen· 
hydrattrager, die bei Bedarf - wofiir das Verhalten des 
Hamzuckers und, wenn irgend moglich, auch des Blutzuckers 
maBgebend ist - durch Insulin gedeckt werden. Die An· 
reicherung der Kost erfolgt zunachst mit EiweiJ3triigern, 
von denen wir magerstes Fleisch unbedingt vorziehen; erst 
spater allmahlich mit Fett, mit dem man aber erst beginnen 
solI, wenn bei der Kohlenhydrat·Eiweil3.Kost der Ham vollig 
acetonfrei geblieben ist. Wir eroffnen die Behandlung, wenn 
nicht zwingende Grlinde dagegen sprechen, stets mit einem 
Hungertage, der sich gerade unter diesen Umstanden treff· 
Hch bewahrt (S. 133). 

I. Magen· Darm· Stiirungen. Ein Hungertag, den wir 
iibrigens unter solchen Umstanden auch sehr haufig bei 
Nichtdiabetikern verordnen. Der bei Beschreibung del!! 
Hungertages empfohlene Branntwein fiillt bei diesen Sto· 
rungen m~ist wPg. Medikamente meist vollig unnotig. Dann, 
je nach Umstiinden, reine Obst· und Obstsaftkost odcr salz· 
und fettfreie l~eisschleimsuppen. 

2. Akute fieberhafte Iofektionskraokheiteo. Ein Hunger· 
tag, dann Erniihrung mit Obst oder vollig fett· und salzfreier 
Obst-Reis-Kost (S. 166 und 167). Zugabe vollig fett· und salz· 
freien Weizengebiickes, das mit Diabetikermarmeladen ver· 
zehrt wird. Weiterer Ausbau der Kost, wie einleitend be· 
merkt. 

3. Gangriio uod Gan"riingefahr, des weiteren auch aIle 
akuten entziindliehen Komplikationen. Ein Hungertag ohne 
Alkohol. Dann einige fett· und salzfreie Kohlenhydrattage 
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(Obsttage, Reis-Obst-Tage, S.O.D.-Tage; S.165ff.), wobei wir 
anfangs sogar die dort erwahnten kleinen Mengen Milch aus­
schalten. Des weiteren hat die Kost - unter Umstanden 
wochenlang - vollig ungesalzen zu bleiben, damit deren 
entziindungswidrige und gewebsentwassernde Auswirkung 
voll zur Geltung kommt. 1m ubrigen weiterer Aufbau der 
Kost, wie einleitend erwahnt, aber unbedingt auch nach 
Wiederaufnahme etwaiger Weiner Salzzulagen wochentlich 
zweimal je ein Tag salzarmster Kost, am bequemsten S.O.D.­
Tag (Zickzackkurs S. 154). 

4. Operation en. Die frlihere Furcht vor Operationen bei 
Diabetikern ist nicht mehr berechtigt, vorausgesetzt, daB eine 
sachgemaBe Vorbereitung der diabetischen Stoffwechsellage 
stattgefunden hat. Die Beflirchtungen griindeten sich vor 
allem auf 2 Gefahren: 

1. Die Operation selbst, einschlieBlich der Narkose, kann 
verstarkte Bildung und Stauung von Acetonkorpern aus­
losen. Reine Chloroformnarkose erwies sich als die am wenig­
sten geeignete. 

2. Storung der Wundheilung (Neigung zu Entziindung, 
geringere Abwehrkraft gegen Wundinfektion, gewebliche Er­
nahrungsschiiden ). 

Die Gefahren verminderten sich von dem Augenblicke an, 
ala man die acetonwidrige Auswirkung der Kohlenhydrat­
kuren kennenlernte und es wagte, letztere in praoperativer 
Zeit in dieser oder jener Form anzuwenden. 

a) Bei dringlicher Operation wegen unmittelbarer 
Gefahr bleibt fUr vorbereitendes Randeln keine Zeit. Man 
wird unmittelbar vor der Operation eine intravenose Injek­
tion von 100 ccm einer 20-30prozentigen Traubenzucker­
losung machen und der Injektionsfllissigkeit etwa 20 Ein­
heiten Insulin beifiigen, nur wenn Insulin nicht unmittelbar 
greifbar ist, auf letzteres verzichtend. 

b) Wenn auch nur 1 Tag Aufschub moglich ist, nlitzt 
man diesen am besten durch volliges Fastenlassen aus, an 
dem nur leere Fllissigkeit, womoglich mit Alkohol oral oder 
rectal einverleibt wird, womit man am nachdriicklichsten 
die Rohe des Blutzuckers und die Neigung zu Acetonbildung 
bekampft (S.133). Spatestens 6 Stunden nach Beginn der 
Karenz ist bei starker Glykosurie das Einspritzen von 10 Ein-
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heiten Insulin erlaubt. unmittelbar vor der Operation Ver­
fahren wie oben. 

e) Wenn 3-4 Tage Wartezeit zur Verfiigung stehen: 
zunachst ein Karenztag wie oben (bei b), dann nur Obst- und 
Obstsaftkost, deren Kohlenhydratwert steigend zwischen 
5-7 WBE betrage. Fortlaufende Untersuchung auf Zucker 
und Aceton des Urins und womoglich auch Kontrollen des 
Blutzuckers! Wenn dabei Zucker oder Aceton nicht ver­
schwinden bzw. wenn sie wieder erscheinen, werden mit 
2-4stiindigen Zwischenraumcn 8-10 Einheiten Insulin ver­
abfolgt. Salzfreic Kost vor der Operation! 

Unmittelbar vor der Operation Verfahren wie bei Nr. a 
und b. 

Bald nach der Operation ist die kombinierte Einver­
leibung von Traubenzucker (intravenos) und von Insulin zu 
wiederholen (hei keinem oder sehr wenig Harnzueker 10, bei 
starker Glykosurie und stats bei Anwcsenheit von Aceton 
20 Einheiten). 

Der Operation folgt ein Fasttag, wie dies nach GroB­
operationen sowieso ublich ist. Bei Zuckerkranken ist es aber 
aueh naeh kleinen Operationen dringend ratsam. 

Wiederaufbau der Kost uber Obst- und Obstsafttage, 
aueh Reis-Obst-Tage (S. 167) und S.O.D.-Tage (S. 166). Naeh 
3 bis langstens 4 Tagen wird weiterer Aufbau der Kost mog­
Heh sein, deren Gestaltung je naeh Lage des Einzelfalles ver­
sehiedcn sein muB. 

vVenn eingangs gesagt wurde, die Fureht vor Operationen 
sei nicht mehr bercchtigt, so bezieht sieh dies auf die Be­
drohung durch die diabetische Stoffwcchsellagc und 
deren EinfluB auf den Operations- und Heilungsverlauf. 
Nieht aber gilt es annahernd gleiehen MaBes fur FaIle mit 
Herz- und ncuro-vascularer Schwache, die bci hoch­
gradig erschopften Kranken droht und, wie oben bemerkt 
(S. 186), selbst boi geringfugiger Intoxikation mit Aceton­
kiirpern bedrohlieh werden kann; urn so gefahrlieher, als 
hierbei das bei reiner diabetischer Aeetonkorperintoxikation 
bst allmiiehtige Insulin nur mit groBer Vorsieht anwendbar 
ist. Kriiftigungsmittcl fUr das Herz haben da eine das Insulin 
noeh Uberragende Bedeutung. 
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Wenn irgend moglich, solIte bei schwer erschOpften Dia· 
betikem eine planmiiBige Kriiftigungskur der Operation 
vorausgehen. Aber weit dariiber hinaus gilt der dringende Rat, 
die oben beschriebenen Schnellverfahren nicht als eine 
ideale Vorbereitung aller operationsbediirftiger Diabetiker zu 
betrachten, sondem nur als ein N otverfahren. Wenn 
irgend moglich, solIte der Chirurg dem Facharzte Gelegen· 
heit geben, etwa 2 Wochen auf planmiiBiga und griindliche 
HerstelIung einer optimalen Stoffwechsellage zu verwenden. 
Dies erst gibt das hochste MaB der Sicherheit. 
Gliicklicherweise setzt sich diese Erkeuntnis immer mehr 
durch, und von Jahr zu Jahr haufiger werden die Fiille leich­
ter und schwererer Art, welche von Chirurgen, Gyniikologen 
(auch bei kiinstlichen Aborten und Friihentbindungen !). 
Augeniirzten und Vertretem anderer operativer Zweige der 
Heilkunde den Stoffwechsel·Fachiirzten zu planmiiBiger Vor· 
bereitung und dann wieder spater so friih wie moglich zur 
intemen Nachbehandlung iiberwiesen werden. 

Wir empfehlen den Chirurgen, Kenntnis zu nehmen von dem 
Boeben im gleichen Verlage crschienenen Buche: F. W. Lapp 
und H. Neuffer, Diatetik bei chirurgischen Erkrankungen. 

v. -ober klinische Behandlnng der 
Z nckerkranken. 

In friiherer Zeit war es notig, bei jeder Gelegenheit auf den 
bedeutsamen Wert klinischer Beobachtung und Behandlung 
Zuckerkranker nachdriicklich hinzuweisen. In geradezu ar­
schreckendem MaBe blieb viele Jahrzehnte hindurch die Be­
handlung des Diabetes eine iiberaus oberflachliche. Sie be­
schrankte sich auf sehr schematisch gehandhabte, weitgehend 
unabhiingig von den besonderen Erfordernissen des Einzel· 
falles gestaltete Kostvorschriften, die zwar manchmal das 
Richtige trafen, meist aber in bezug auf Richtung und MaB 
den Belangen des Einzelfalles nicht entsprachen. Jahrelang 
blieben oft die Vorschriften die gleichen, obwohl sich inzwi­
schen die ganze Lage des Zuckerhaushaltes wesentlich ver· 
schoben hatte. Wenn irgend moglich, sandte man die Zucker­
kranken jahrlich einmal auf 3-4 Wochen in diesen oder jenen 
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Kurort, um dieses oder jenes Mineralwasser als "Heilwasser" 
zu trinken. Gunstige Auswirkung der Ausspannung, der Ent­
fernung vom Alltage, der reichlichen Bewegung im Freien, 
der Bader u. a. ward niemals bezweifelt. Auch darf man als 
sicher ann ehmen, daB fUr die meisten die Bekostigung eine 
zweckmaJligere war als daheim, was namentIich bei fett­
leibigen Zuckerkranken sich stark und g\instig auswirkte. 
DaB aber - von seltenen Ausnahmen abgesehen - die Kost 
in Kurorten den Sonderbedfirfnissen des Einzelfalles ange­
paBt wurde, traf nicht zu. Eine ruhmliche Ausnahme machten 
fast nur manche Sanatorien in Kurorten. Ob die Mineral­
wasser der Kurorte irgend etwas mit dem Kurerfolge zu tun 
baben, ist bis heute strittig. Die Frage ist praktisch genom­
men bedeutungslos. Wichtig ist nur, anzuerkennen, daB alles 
in allem derartige Kuren, verglichen mit der Kost des Alltags, 
eine diateti<;che Entlastung und - wenn sie nicht ubertrieben 
wurden - auch eine allgemeine Erholung brachten. 

Sem viel schadete aber die Vorstellung, daB eine solche 
dreiwochige Trinkkur den Zuckerkranken berechtige, wahrend 
der restlichen Monate des Jahres es mit den diatetischen Ein­
schrankungen nicht besonders genau nehmen zu durfen. Das 
war ein von der breiten Masse der Arzte geduldeter SchIen­
drian. 

Es war eine der wichtigsten Aufgaben der Diabetes­
therapie, mit dieser falschen Einstellung der Zuckerkranken 
und des Kurortgeistes zu brechen. 

Dies hat die klinische Behandlung geleistet, deren ganze 
Entwicklung - die ersten Anfange liegen schon 50-60 Jahre 
zuruck - deutschen Ursprunges gewesen ist. 

In klinischer, sorgsamer Bcobachtung und Vorbehandlung 
sollten die Unterlagen gewonnen werden fUr Einrichtung der 
weiteren Ernahrungs- und Lebensweise. Nicht nur einzelne 
Wochen des Jahres, sondern die richtige Dauereinstellung auf 
das ganze Leben des Alltages sollten damit in den Dienst des 
Kurplanes einbezogen werden. 

Wie erstaunlich groB die Erfolge waren, welch en MaBes sie 
nicht nur fUr den Augenblick, sondern bei allen nicht zu 
hochsten Graden ausgearteten Fallen von Zuckerkrankheit 
beruhigend, bessernd, lebensverlangernd, recht oft wahrhaft 
heilend sich auswirkten, kann nur der ermcssen, der die Ent-
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wicklung dieser Behandlungsmethode selbst handelnd mit· 
erlebt hat. Der Eintritt des Insulins in die Behandlung des 
Diabetes hat den Wert und die Wertung der klinischen Be· 
handlung auBerordentlich erh6ht. 

Heute braucht man die Tragweite der klinischen 
Diabetesbehandlung nicht mehr zu begrunden. 
Eine wesentliche Verschiebung hat sich vollzogen. Wahrend 
noch bis vor etwa 10 Jahren fast nur Zuckerkranke aus wohl· 
habenden Kreisen sich klinischer Behandlung unterzogen, ist 
dieselbe inzwischen in verhaltnismaBig sehr viel h6herem 
Grade den Kassenmitgliedern aus Arbeiter· und kleinbiirger. 
lichen Kreisen zuganglich gemacht worden. Denn es ward 
zahlenmaBig erkannt und gewurdigt, wieviel mehr an Sicher· 
heit des Dauererfolges und an Erwerbsfahigkeit gewonnen, an 
Behandlungsdauer und an Gesamtkosten erspart werde. 
Klinische Beo bachtung, als Grundlage planmaBiger 
Diabetesbehandlung, ist in zahlreichen Kulturlandern, 
vor allem in Deutschland, Osterreich, Skandinavien, HoI· 
land, Vereinigten Staaten Nordamerikas wesentliches 
Stuck sozialer Fiirsorge geworden. Mit besonderer Ge· 
nugtuung blickt C. v. Noorden darauf zuruck, daB wesent· 
lich durch seine jahrzehntelangen Bemuhungen dies ein· 
geleitet worden ist. 

Einige grundsatzliche Erfahrungen tiber klinische Behand· 
lung seien hier vermerkt: 

1. Die klinischen Feststellungen iiber die Stoffwechsellage 
sollen so friih wie moglich beginnen. Je frtiber die sachgemaBe 
Anpassung der Ernahrungs. und Lebensweise den Besonder· 
heiten des Einzelfalles angepaBt wird, desto groBer sind die 
Aussichtcn fUr volle Wicdcrherstellung, zum mindesten fUr 
Beherrschung und Stillstellen der krankhaften Stoffwechsel· 
veranderungen. Auf das seharfste muB immer aufs neue ge· 
warnt werden, die Frlihformen und ganz im allgemeinen die 
Leiehtformen des Diabetes mit ihren geringen und oft nur 
zeitweilig auftretenden Zuckerausscheidungen als harmlos zu 
betrachten und zu behandeln. Solche Vernachlassigung ist 
haufig alleinige Drsache ffir spatere Verschlimmerung und fUr 
tTbergang in schwer zu bandigende Diabetesformen. Gerade 
die Leichtformen sind die dankbarsten fur klinische Boob· 
achtung und Behandlung. 
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2. Die mit Erforschung tiber das Verhaltnis zwischen Kost 
und Harnzucker planmiiBig verbundene Kontrolle tiber das 
Verhalten des Blutzuckers verstarkt auBerordentlich die 
Sicherheit der aus klinischer Beobachtung abzuleitenden 
SchluBfolgerungen. 

3. Bei frtiher Entwicklungsstufe der Zuckerkrankheit ge­
ntigen 8-10 Tage vollkommen, aIle wichtigen Grundlagen flir 
Gestaltung der hauslichen Dauerkost zu gewinnen und die 
Patienten ausreichend zu belehren. 

4. Bei verschleppten Fallen ist die benotigte Zeit eine 
groBere, gewohnlich 2-3 Wochen; bei komplizierenden Be­
gleitkrankheiten kann sie sehr viel groBer sein. Bei nicht durch 
Begleitkrankheiten komplizierten Fallen von Diabetes stellt 
sich nach unseren Erfahrungen die durchschnittliche Behand­
lungsdauer, aus leichten und schwereren Fallen berechnet, bei 
erstmaliger klinischer Behandlung auf 21/2 Wochen. 

5. Die Nachsorge ist ungemein wichtig. Abgesehen von 
Harn- und Blutanalysen wahrend nachfolgender ambulatori­
scher Behandlung sind periodisch wiederkehrende klinische 
Kontrollen notwendig; in welchen Zeitabstanden und von 
welcher Dauer, ist von Fall zu Fall verschieden. 

6. Standige Ftihlungnahme zwischen Hausarzt und klini­
scher Beobachtungsstelle ist auBerst wichtig. 

7. 1m Laufe der klinischen Beobachtung stellt sich unge­
mein haufig heraus, daB man in sehr zahlreichen Fallen, die 
zuvor mit Insulin behandelt wurden, ohne Insulin auskom­
men kann, oder daB sehr viel (oft 50-60 %) weniger Insulin 
notig ist, als bisher verwendet wurde. Dies ist Folge geschickter, 
auf die Einzelpersonlichkeit besser eingestellter Kostordnung. 

VI. Weisungen fiir Sammeln des Urins. 
Der Urin wird am Probetage gesammelt von morgens 

nach dem 1. Frtihsttick bis zum nachsten Morgen vor dem 
Frtihsttick. 

Urn die Zersetzung des Urins zu verhiiten, wird in das 
SammelgefaB ein gehaufter Kaffeeloffel pulverisierte Bor­
saure (aus Apotheke oder Drogenhandlung) getan. 

Die gE'samte Urinmenge wird sorgfaltig gE'messcn (nach 
LitermaB) und ein Teil derselben (etwa 150 ccm) in ein 

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Auf!. 13 
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Probeflii.schchen gefiilltj dieses ist ais Muster ohne Wert am 
Vormittage zu sanden an: 

(Name des Arztes oder Laboratoriums.) 

Auf diesam Glasa ist mittfis aufgeklebten Zettels zu ver· 
zeichnen: Name, Datum, Menge des gesamten Tage!'hams. 
Des weiteren ist in Anlage anzugeben, welche Diiit am 
Sammeltage innegehalten wurde. 

Beis piel fiir die A ufschriften: 
FraDZ ltIiillf'r. 

Menge: 1750 cem. 
(Datum.) 

Vll. Vergleichende MaDe und Gewichte. 
1 Grain = 0,0647 g. 
1 Unze (ounce) = cs. 30 g. 
1 fI eng!. = 453,6 g. 
I fI russ. = 409,51 g. 
1 fI deutsch = 500 g. 
1 Stone = 14 eng!. fI 

= 6,35 kg. 

1 Pud = 40 russ. fI 
= 16,38 kg. 

1 Pint eng!. = 0,568 1. 
1 Pint amerik. = 0,476 I. 
1 Quart eng!. = 1,15 I. 
1 Quart am erik. = 0,946 I. 
I Gallon eng!. = 4,543 I. 
I Gallon amerik. = 3,785 1. 

YIn. Kochvorschriften. 
Gleich den vorausgegangenen ward dieser Abschnitt wc· 

sentlich verandert. Wir strichen alle Rezepte, die nach eigner 
Erfahrung und nach Erkundigung bei unseren Patienten gar 
nicht oder nur sehr wenig beniitzt wurden. Dahin gehtiren 
unter anderem alle Rezepte, die wir seinerzeit von anderer Seite 
iibemahmen. Wir ersetzen sie durch neue, die in unseren 
eignen Betrieben griindlich erprobt worden sind, was ja fUr 
die groBe Mehrzahl der in friiheren Auflagen mitgeteilten 
Rezepte gieichfalls zutraf. GroBerer Wert als friiher ward 
auf moglichst einfache Kochvorschriften gelegt, was einerseits 
zeitgemaB ist und was anderseits die reichen Erfahrungen 
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auf der C. v. N oordenschen Stoffweohselabteilung im 
Krankenhause der Stadt Wien an die Hand gaben. Sowohlfiir 
die sachverstandige Durchsicht aller sonstigen Rezepte wie 
namentlich fiir die praktische Dureharbeitung und Formu­
lierung der zahlreichen neu aufgenommenen Rezepte sind wir 
der K iiehenvorste herin und Dia t-Oberassistentin der genannten 
Abteilung, Frl. Gerta Wend t, zu groBem Danke verpflichtet. 

Wir weisen darauf hin, daB schon in frtiheren Abschnitten, 
z. B. bei den Ubersichten tiber magere und fette Speisen 
(S. 10-15), vor aHem aber in dem breiten Absehnitt II (Er­
ganzungen und Erlauterungen), des weiteren bei Besprechung 
verschiedener Kostformen (Abschnitt IV, S. 107ff.) zahlreiche 
ktichentechnische Winke tiber zweckmiLBige Zubereitung ge­
geben wurden, die auch fiir die Auswahl der Gerichte in Gast­
hausem von starkem Belange sind. Auf Grund jener Angaben 
stehen viel breitere Moglichkeiten fiir Auswahl und Zuberei­
tungsformen zur Verfugung, als unsere Kostvorschriften ver­
raten. Es kann nicht dringend genug empfohlen werden, sich 
mit jenen Angaben vertraut zu machen. 

Der groBte Teil der Koehvorsehriften (Unterabsehnitte A 
bis F) erstreckt sich auf Material, dessen etwaiger Kohlen­
hydratgehalt praktiseh genommen nicht als zuckerbildend in 
Betracht kommt (im Sinne der Ausfiihrungen auf S. 1). Daran 
schHeBen sich dann die Gruppen G usw., deren Gerichte mit 
Kohlenhydrat ausgestattet sind. Der Kohlenhydratwert der­
selben ist stets angegeben. 

Dariiber hinaus tragt die Mehrzahl der Rezepte auch An­
gaben tiber ihren Fettreichtum, wobei Gerichte - auf 1 Person 
bereehnet - mit Fett bis 5 gals mager oder fettarm, 
solchc mit 5-10 gals mittelfett, solehc mit 10-15 g und 
mehr als fett charakterisiert sind. AuBerdem ist bei sehr 
vielen Gerichten hervorgehoben, daB sie auch ungesalzen 
hergestellt werden konnen. Gesehmacklieh vertragen fast 
aIle Gerichte reiehliehen Fettzusatz, von den SiiBspeisen ab­
gesehen auch Salzen nach Wunsch. 

Wo niehts anderes vermerkt, beziehen sieh die Angaben 
auf eine Portion bzw. Person. Dies soIl dartun, daB sie 
aueh in so kleinen Mengen herstellbar sind. Die meisten 
eignen sich aber aueh - naeh entspreehender Vermehrung 
der Masse - fiir nieht-diabetisehe Tisehgenossen. 

13'" 
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A. Suppen. 
Man vergleiche zu diesem Abschnitt die grundsatzlichen 

Ratschlage auf S. 32-35. Zum Entfetten einer Einzelportion 
fettreich gekochter Suppe ist der "Fettabscheider" sehr 
brauchbar (S.35). 

1. Eintropfsuppe. 
1 Eierklar, l/Z Dotter und etwas Salz werden versprudelt 

und langsam in die siedende Fleischbriihe eingetropft (mager). 

2. Ochsenschwanzsuppe (5 Port.). 
I klcincr odor l/Z groBer Ochsenschwanz wird in den Ge­

lenken durchschnitten, mit Sellerie und Zwiebel in ciner mit 
Fett nur ausgepinselten Pfanne angebraten. Man gibt die 
ganze Masse in einen Kochtopf, salzt wenig und gieBt mit 
Wasser oder Fleischbriihe auf. Wenn das Fleisch weich ist, 
nimmt man cs heraus, lOst es von den Knochen und laBt es 
erkalten. Dann sciht man dic braune Briihe durch ein Sieb, 
klart sie mit Eierklar, gibt sie durch ein Seihetuch und schmeckt 
sie mit Rotwein abo Das Fleisch wird wiirfelig geschnitten 
und als Einlage hinzugefiigt (hal bfett). 

8. SchOberIsuppe. 
1 Dotter wird mit Salz abgeriihrt, der Schnee von einem 

Eierklar dazugegeben, auf befetteter Pfanne gebacken und in 
Wiirfel geschnitten. In Wien sind SchOberl auch gebrauchs­
fertig erhaltlich (Fritz, Meinl; S. 249) (mager). 

4. Eiersticb. 
1 Ei, 3 EBloffcl klare Fleischbriihe, etwas Salz und Muskat­

nuB werden gut verquirlt, in eine befettete Form gegeben und 
offen im Wasserbad 1/2 Stunde gekocht. Vor Einlegen in 
Suppe wird der Eierstich in Wiirfel geschnitten (mager). 

o. Gemiise-Rahm-Suppe. 
Zu dieser Suppe werden meist verwendet: Endivien, 

Sauerampfer, Kerbel, Blumenkohl, Spargel. Zichorienstengel 
und -bliitter, Zwiebel, Spinat, Kochsalat, Pilze. 

Das betreffende GemiiBe oder ein Gemisch verschiedener 
wird mit Butter Behr weich gedampft, dann durch ein Sieb ge· 
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driickt, mit Fleischbriihe (oder Losung von Cenovisextrakt) 
aufgeschiittelt und noch einmal kurz aufgekocht. Vor dem 
Anrichten werden ein verriihrtes Eigelb und dann auf je 
1/41 Suppe 2EBliiffel dicker saurerRahm beigefiigt (halb£ett). 

6. Einfache Gemiisesuppe. 
Verschiedene Gemiise gemischt - oder auch nur einzelne 

derselben - wie Wirsing, WeiJlkraut, Kochsalat, Spinat, 
Rosenkohl, Sellerieblatter, junge griine Bohnen, Tomaten, 
Blumenkohl, Zwiebel, nach Wunsch auch andere GemiiBe der 
Tabelle I, alles fein geschnitten, werden mit hochstens 5 g 
Butter weich gediinstet. Dann wird mit Fleischbriihe auf­
gefiillt. 

Nach Wunsch wird die Halfte des Gemiises durchgeschlagen, 
die andere Halfte bleibt alB kleine Stiicke in derSuppe (mager). 

7_ Salz- und fettlose "Gemiisebouillon". 
Erste Art: 100-125 g verschiedener Gemiise, Kohl, Sel­

lerie, Kraut, Petersilwurzel, Porree, Kochsalat, Blumenkohl 
(Karfiol), werden nudeIig geschnitten,. frische Tomaten wiirfelig 
geschnitten. Alles zusammen wird auf einer mit Fett nur 
ausgepinsel ten Pfanne stark angeriistet, mit heiBem Wasser 
iibergossen und gut aufgekocht. Die Suppe kann mit salzlosem 
Cenovis gewiirzt werden, auch mit etwas Pfeffer oder Zwiebel. 
Es kann auch Tomatenmark an Stelle von frischen Tomaten 
genommen werden. Dies wird kurz vor dem Aufkochen 
dazugegeben (salzlos, hiichst mager). 

Zweite Art: Sie unterscheidet sich von erster Art im 
wesentlichen nur durch das griindlichere Auslaugen der los­
lichen Gemiisebestandteile beim Kochen in Papinschen 
Topfen. Dies kommt der Schmackhaftigkeit zugute. 

Lattichsalat oder Endivien oder Spinat, Sellerieblatter und 
-stengel, Wirsing oder WeiBkraut, Tomaten, dicker Porree, 
Spargel oder Blumenkohl, Zwiebel - diese 7 Zutaten in glei­
chen Gewichtsmengen - werden mit Wasser aufgesetzt. Eine 
groJle Zwiebel, eine Handvoll Petersilienblatter, eine finger­
lange Karotte werden mit wen i g Butter scharf gerostet, 
dann zerstoBen und der Suppe beigefiigt (das Rosten mit 
Butter ist nicht unbedingt notig). Das Ganze koche in ge­
schlossenem Papinschen Topfe 2 Stunden lang langsam. 
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Dann offnet man den Deckel und laBt einen Teil des Wassers 
verdampfen. Die Suppe wird von den Einlagen abgesiebt, 
nach Wunsch gesalzen und gepfeffert. Auf Wunsch kann man 
der sehr beliebten Suppe nach Ausschopfen auf den Suppen­
teller noch ein wenig Cenovisextrakt beimischen. Diese schmack­
hafte Suppe kann ebensogut ganz fettfrei hergestellt werden. 
Zur Anreicherung mit Fett eignen sich Knochenmark­
scheiben (mager, salzlos). 

Etwaiges Salzen, je nach Geschmack und arztlicher Wei­
sung, kann nachtraglich im Suppenteller erfolgen. 

8. Blnmenkohlsnppe. 
Etwa 250 g Blumenkohl wird in leicht /Sesalzenem Wasser 

weich gekocht. dann bis auf einen kleinen Rest durch ein Bieb 
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 iat. 
Der Butterzusatz ist nicht unbedingt notig; er kann ersetzt 
werden durch Verriihren von 2-3 TeelOffel verriebenem Hart­
kase; dann wird die Suppe fettarm. Kurz vor dem An­
richten so viel Fleischbriihe wie gewiinscht dazu angieBen, 
kurz aufkochen lassen. Die Suppe ist nur gut, wenn sie un­
mittelbar vor dem Essen bereitet wird. Das Salzen ist nicht 
unbedingt notig. - Wenn arztlich erlaubt, kann man vor dem 
Kochen der Suppe 25 g fein gehackten mageren Schinken 
beifiigen. 

Besser: Den Blumenkohl 1 Minute lang abwellen, dann 
durch DUnsten zur Gare bringen (fett und Mager). 

9. Leber-Eintropf-Snppe. 
l/S Dotter wird mit 3 g Fett, 30 g geschabter Kalbsleber, 

Salz und Pfeffer gut verriihrt und in kochende Fleischbriihe 
durch ein Sieb eingetropft (mager). 

10. Tomatensuppe. 
a) 200 g frische Tomaten werden in einer, mit Fett nur 

ausgepinselten Pfanne mit Zwiebel zusammen angerostet, 
dann passiert, mit heiBem Wasser aufgekocht, mit Cenovis 
und Pfeffer gewiirzt und mit etwas geriebenem Hartkase 
gedickt (mager). 
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b) Die Tomaten werden in reichlich (30 g) Fett angerostet 
passiert, gewiirzt, gekocht wie oben und mit 2-3 E.3loffel 
dicken sauern Rahm gcdickt (fett). 

Sollen die Suppen salzfrei sein, so beniitzt man das 
ungesalzene Cenovis. 

11. Sauerampfer-Kerbel-Suppe. 
Sauerampfer oder Kerbel oder beides gemischt, sa.uber ge­

wa.schen, in einem Tuche abgetrocknet, dann durch die Passier· 
maschine getrieben. Dann laUt man daB Gemiise mit Speck. 
wiirfeln oder Butter dampfen, gibt nach und nach Fleisch· 
briihe dazu, laUt alles 1/2 Stunde kochen. Kurz vor dem An· 
richten gibt man sauren Rahm dazu; Salz und Pfeffer nach 
Belieben Man kann die Suppe auch mit Eigelb oder ge· 
riebenem Hartkase binden. Speck, Butter konnen ausfallen. 
Dann entsteht ein hiichst fettarmes Gericht (fett und mager). 

12. Schinken-Eierstlch-Suppe. 
20 g Butter werden mit 1 Eidotter innig verriihrt, dann 

25 g fein gehaekter Sehinken, Salz und Eierklarschnee dazu 
gemiseht. Die Masse wird 1/2 Stunde in siedendem Wasserbad 
erhitzt. Dann sehneidet man sie in Wilrfel und gibt Fleisch· 
briihe dariiber. Statt Schinken lassen sich auch Hiihner· 
fleisch, Kalbsbries oder Kalbshirn verwenden (fett). 

13. 8chinken-Gemuse-Suppe. 
In Streifen gesehnittene griine Bohnen, feiu gehackter 

Lauch, Sellerie, Kerbel werden in 01 mit fettem, in Wiirfel 
geschnittenem Sehinken etwas angerostet. Dann fiillt man 
die Gemiise mit geniigend Fleischbriihe auf, gibt Salz, Pfeffer 
oder Paprika dazu und laUt alIes zusammen 2 Stunden in ge­
schlossenem Topfe diinsten (fett). 

14. Fleischtopf (petite marmite). 
a) Erste Art (fiir 1 Person): Fertig gekochtes Rindfleisch 

wird in kleine Wiirfel geschnitten, in die Fleischbriihe gegeben 
und mit nudelig gcschnittenen Gemiisen wie Kohl, Kochsalat, 
Karfiol (Blumenkohl), Porree, Kerbel, nach Wunsch Zwiebel 
oder Schalotten zusammen aufgekocht. Die Gemiise werden 
am besten vorher in der Fleischbriihe weichgedampft, dann 
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geschnitten und mit dem Fleisch zusammen noch einmal auf­
gekocht. 

Je nachdem, ob das Gericht als Suppe oder als ganzes 
Hauptstuck der Mahlzeit gilt, nimmt man von dem fertig 
gekochten Fleisch 50-150 g. Das Gericht ist mager, wenn 
von dem gekochten Fleisch alles sichtbare Fett ausgeschnitten 
wird, bei £ettreichem Rindfleisch naturlich fett (mager 
und £ett). 

b) Zwei te, feinere Art (fiir 4-5 Personen): Rindfleisch 
und 1/2 bis 1/1 fettes Suppenhuhn werden mit Petersilien­
wurzel, Selleriescheiben, Sellerieblattern und Pfefferkornern 
langsam gekocht. Abseits davon diinstet man in Fleischbruhe: 
Wirsingkohl, Rosenkohl, Spargel, Fenchel, Zichorien, Tomaten 
(Auswahl je nach Jahreszeit). Das Gemuse wird mit dem 
Fleisch und dessen Bruhe vereint und in einem gedeckelten 
irdenen Topfe aufgetragen (fett). 

Von Gewurzen sind, je nach Wunsch, als Zusiitze geeignet 
Kochsalz, Schalotten, kleine Zwiebel, Curry, die mit dem 
Fleisch zusammengekocht werden. 

15. Gulyassuppe. 
30-40 g Zwiebel werden in 10 g Fett hell gerostet und 

mit Paprika versetzt. 30 g vom Fettgewebe befreites, 
wiirfelig geschnittenes Rind- oder Kalbfleisch wird dazu­
gegeben, mit den Zwiebeln gut gerostet, dann mit Wasser oder 
Fleischbrtihe (hei13) iibergossen, 2 Stunden gediLnFtet (mittel­
fett). 

b) Darf die Suppe fett gestaltet werden, so beniitzt man 
Fleisch mit Fettgewebe und verwendet zum Rosten 30 g Fett. 
Man kann zum SchIuE auch noah etwas dicken saucrn Rahm 
dazugeben (fett). 

c) Will man zu dieser Suppe Fleischreste verwenden, 
schneidet man die Flcischreste (gebratene oder auch gekochte) 
in kleine Wiidel und verfahrt dann genau wie oben. Fett­
gehalt richtet sich nach Beschaffenheit des Fleisches und Menge 
des zum Anrosten beniitzten Fettes (mittelfett oder fett). 

16. Kiise-SchOberl zur Einlage in Suppen. 
1/2 Dotter wird mit 2 g Butter und 5 g Weichkase und 

Salz abgeriihrt, dann 3 g geriebenen Hartkase dazugeben, 
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Schnee von 1/2 EiweiB unterziehen, auf einer befetteten 
Pfanne backen und in Wiirfel schneiden (mager bis mittel­
fett). 

17. Leber-Schoberl zur Einlage in Suppen. 

30 g Kalbs- oder Hiihncrlebcr werden geschabt, mit 
1/2 Dotter und 3 g Fett verriihrt. Dann gibt man Salz, fein 
gehackte Petersilie und Schnee von 1/2 EiweiB dazu, backt 
die Masse auf einer befetteten Pfanne und schneidet sie in 
Wiirfel (mager bis mittel£ett). 

18. Weinsuppe. 

WeiBwein, etwas mit Wasser verdiinnt. mit Zimt und 
Citronenschale bis kurz VOl' dem Kochen ziehen lassen, mit 
1 Eigelb verriihren; das Eierklar wird zu Schnee geschlagen, 
mit wenig Krystallose (Saccharin) gesiiBt und wie KloBe 
auf die \Veinsuppe gcsetzt (mager, salzlos). 

B. Tunken (vgl. S. 11, 35). 

19. Holliindiscbe Tunke I (fiir 3-4 Personen). 

a) Im Schneekessel 2 Eigelb mit Prise Salz, etwa 50 g 
Butter, Citronensaft oder Weinessig, auf Wunsch auch 
Estragonessig unter langsamem Beifiigen von 3 EBIoffel 
warmer Fleischbriihe im Wasserbad schlagen, bis alles gut 
gebunpen erscheint. Das Wasser im Wasserbad darf nieht 
sieden (fett). 

b) Eine ahnliche Tunke stellt man fettarm, bei Bedarf 
auch salzlos, fiir 1 Person her. indem man 1/2 Dotter mit 
2 Ef316ffel Milch und etwas Citronensaft und MuskatnuB iiber 
Feuer dickschlagt (fettarm, salzlos). 

20. Holliindiscbe Tunke II. 

Hartgesottene Eier werden fein gewiegt, dann mit heiBer 
zerlassener Butter und etwas Salz innig gemischt; in heiBer 
Tunkenform anrichten! Man rechnet auf 1 Ei 2-3 Ell­
loffel heiBer Butter (zu Spargel, Blumenkohl. Schwarzwurz; 
- auch brauchbar zum Schichten auf gerostete Luftbrot­
schnitten) (fett). 
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21. Remouladentunke (fiir 2-3 Personen). 
Man riihrt 2 rohe Eigelb mit 1 EBlMfel Senf 10 Minuten, 

gibt dann feingehackte Zwiebel, Petersilie und Kapern dazu. 
Dann unter standigem Riihren feines 01, bis die Tunke dick 
ist. (30-40 ccm 01.) Zuletzt noch 1 EBlofiel Sahne darunter. 
mischen (£ett). 

22. Einfache Mayonnaise I (fUr 2-3 Personen). 
2 Eidotter gut verriihren, dabei tropfenweise 30---60 g 01 

hinzugeben. Wenn die Masse anfangt steif zu werden, riihrt 
man langsam Senf, Citronensaft oder Weinessig, Salz, Paprika 
nach Geschmack zu (fett). 

23. Einfache Mayonnaise n (fiir 2-3 Personen). 
30 g frische Butter, 2 Dotter hartgekochter Eier, 4 EB· 

lofiel feines 8alatol, 2 EBloffel Weinessig, 2 Messerspitzen 
feingestoBener weiBer Pfeffer oder Paprika in gewiinschter 
Menge, etwas Salz. 

Die Butter wird Bchaumig gerieben und abwechselnd 
1 !.Offel 01 und 1 Loffel Essig dazu geriihrt. Die Eidotter 
werden allein mit etwas Essig verriihrt und nebst Pfeffer und 
Salz zuletzt zuge£iigt (£ e t t). 

24. Gewiirzte Mayonnaise (fiir 3-4 Personen). 
3 hartgekochte Eidotter, 1 rohes Ei verriihrt man mit 

3 Teeloffel Senf, gibt nach und nach folgendes dazu: winge. 
schnittene Schalotten, Salz, Pfeffer, Saft einer Citrone, etwas 
Wein oder Essig. Unter fortgesetztem Riihren fiigt man 
60 ccm feines 01, nach und nach II, Tasse kriiftige Fleisch. 
briihe, Sardellenbutter, feingehackte Essiggurke, Kapern, fein· 
gehackte Petersilie und andere Krauter hinzu (fett). 

25. Tatarische Tunke (fUr 3-4 Personen). 
3 hartgekochte passierte Eigelb, 1 rohes Eigelb, etwas fein· 

gehackte Petel'silie, Kerbel, Estragon, 2 TeelOffel Senf tiich· 
tig verriihren. Dann unter stiindigem Riihren 80 ccm feines 
01, nach Wunsch Paprika und wenig 8alz zufiigen. Damit 
die Tunke geschmeidig wird, streicht man sie durch ein 
feines 8ieb (fett). 
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26. Sauce hearnaise I (fiir 1-2 Personen). 

50 g frische Butter, die man langsam auf schwachem 
Feuer hat zergehen lassen, verriihrt man, solange die Butter 
noch lauwarm, gut mit 3 Eidottern, gehackten Kriiutern (nach 
Belieben einer Spur Knoblauch) und 1 EBloffel Essig oder 
Citronensaft, bis sie sich verdickt (fett). 

27. Sauce bllarnaise II (fiir 4-5 Personen). 
In einem Glase Essig liiBt man 10-12 Schalotten, ein 

wenig Estragonessenz, etwas MuskatnuB und einen Teeloffel 
frisch gemahlenen Pfeffers einkochen und gieBt dann die 
Briihe durch ein Sieh. In einem kleinen Schmortopf verriihrt 
man 1-2 ~ehiiufte El3liiffel Butter mit 3 Eidottern und 2 Tee­
liiffeln der oben erwiihnten Fliissigkeit auf schwachem Feuer, 
bis die Masse anfiingt sich zu verdicken. Bei zu groBer Ritze 
wiirde sie gerinnen. 

Die oben erwiihnte Fliissigkeit, einmal bereitet, Hi.J.lt sich 
in gut gereinigter, verkorkter Flasche zu weiterem Gebrauch 
liingere Zeit aufbewahren (fett). 

28. MiilIerintunke. 
Diese Tunke (it la Meuniere) eignet sich insbesondere fiir 

gebratene und auf dem Rost bereitete Fische, ist aber auch 
bei gekochten Fischscheiben und bei auf Rost bereiteten 
Beefsteaks und Rumsteaks beliebt. Ferner sind die im Sano­
gres-Apparate (S. 12) gar gebratenen Fische, Fisch- und 
Fleischscheiben dafiir trefflich geeignet. 

Kurz vor dem Anrichten wird das Gericht mit Citronen­
saft betraufelt, mit ein wenig feinem Kochsalz und Pfeffer 
oder Paprika, feingewiegter Petersilie (am besten vorher 
liz Minute in siedendem Wasser abgewellt) bestreut. Dann 
wird heiJ3e, am besten sog. geklarte Butter dariiber gegossen. 
Dann sofort auf hciBer Schiissel bzw. heiBem Teller vor· 
gesetzt. Bei liingerem Stehen verliert das Gericht bedeutend 
an Schmackhaftigkeit (fett). 

29. Maitre-d'hotel-Tunke I (Krautertunke) (flir 1-2Pers.). 
Zwiebel mittlerer GroBe, fein gewiegt, wird mit 30 g Butter 

leicht geschwitzt, dann mit 1/21 kriiftiger Fleischbriihe, 1 bis 
2 TeelOffel Citronensaft, einer Prise weWen Pfeffers nnd wenig 
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Salz krii.ftig verriihrt. Die Masse wird dann mit feingehackten 
Kiichenkrautern (2 EBloffel gehauft) nnd 1 EBloffeI feinge. 
wiegter Champignons unter weiterem Riihren erhitzt, ohne 
sie zum Sieden zu bringen. Ein (bis 2) EBloffel dicker BiiBer 
Sahne mit 1 Eidotter am Feuer vorsichtig verriihrt, wird der 
ein wenig abgekiihlten Masse zugemengt. 

Statt einer Mischung feiner Kiichenkrauter kaun man auch 
Dill oder Estragon oder Petersilie oder Schnittlauch allein 
verwenden. 

Die Tunke paBt zu gekochtem oder gebratenem Fisch, zu 
gekochtem Rindfleisch, zu gekochtem Huhn, zu Brechspargeln 
und zu HopfensproBligen (fett). 

80. Minzkrauttunke. 
Essig und Wasser zu gleichen Teilen kochen lassen, fein· 

gehacktes Minzkraut hinzufugen (fett· und salzfrei). 

81. HeUle Krliutertunke. 
Kerbel, Dill, Pimpernell, Estragon, Petersilie, Sellerie. 

blatter werden fein gewiegt. Sardellenbutter wird mit Eidotter 
innig verriihrt, dann langsam mit Rahm und Citronensaft 
unter standigElm Riihren versetzt. Alles wird Borgfaltig zu· 
sammengemischt und im Wasserbade unter ofterem Riihren 
20 Minuten lang erhitzt (fett). 

32. Klllte Krliutertunke. 
Krauter werden fein gehackt, 2 Eier hart gekocht. Nach 

Erkalten wird das Eigelb mit Gabel zcrdriickt, das WeiBe 
fein zerhackt, beides an die Krauter gegeben und alles mit 
Salz, Pfeffer, Essig und 01 zu dicker Tunke verriihrt (fett). 

33. Beine Senfbutter. 
Man bringt Butter und die HaUte ihres Gewichtes Senf 

in einen Kochtopf, dazu etwasSalz. Unter bestandigem Riihren 
fiilit man mit kraftiger, heWer Fleischbriihe auf (fett). 

34. Kalte Senftunke. 
2 hartgekochte und 2 rohe Eigelb mit 01 und einigen 

Tropfen Essig zu einer dicken Mayonnaise riihren, unter 
stetem Ruhren Senf, SaIz, gehackte Petersilie und gehacktes 
EiweiB zufiigen und die Tunke kait stellen (fett). 
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35. Gurkentunke. 
100 g frische Gurken werden gesehaIt, von den Kernen 

befreit und wiirfelig geschnitten. Man dtinstet die Gurken 
mit 5 g Fett und feingehackter Petersilie und Pfeifer, Salz 
und Thymian weich. Dann verquirlt man 1/2 Dotter mit 
1/2 EBloffel saurem Rahm, gibt dies tiber die Gurken und 
laLlt es heiB werden, aber nicht mehr kochen (mittel£ett). 

36. Salzgurkentunke. 
Man schiilt Salzgurken, schneidet sie in feine Scheiben, 

preBt das Salzwasser heraus und diimpft sie in stiBem Rahm 
weich. Dann verkleppert man Eigelb mit siiBem Rahm, gibt 
dies an die Tunke, wiirzt sie nach Geschmack mit Pfeffer und 
Salz und HWt sie noch cinige Zeit bei gelinder Ritze ziehen; 
nicht kochen! (fett). 

37. Tomatentunke. 
50 g roher Schinken oder Speckabfalle, etwas Zwiebel, 

Thymian in Fett oder Butter anrosten, 3-4 mittelgroB'e 
Tomaten dazugeben, mit etwas Fleischbriihe oder Bratensaft 
angieBen, 1/2 Stunde diinsten lassen, durchsieben, mit Rahm 
und Eigelb binden (f e tt). 

Ach tung bei den ka uflic hen Tomatentunken, Tomaten­
mark u. dgl. Wir fanden zwischen 3 und 7% Zucker, manch­
mal auch Mehl darin; nur einzelne waren so gut wie zuckerfrei. 

3S. Grundrezept fUr fettlose Tunken 
Starke Fleischbriihe (vollig abgefettet) wird mit fein­

gehackten Krautern (Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Zwie­
beln) vermischt, gediinstet und dabei nach Bedarf noch starker 
konzentriert, dann mit ausgnwaschenem und gut abgepreBtem 
frischem Topfen gedickt (fcttfrei). 

Dieselbe Tunke kann auch statt mit Krautern mit frischen, 
passierten Tomaten oder mit Tomatenmark versetzt werden, 
mit Zwiebel und Pfeffer gewiirzt und mit Topfen gedickt 
werden (fettfrei). 

39. Zwiebeltunke (einfache Form). 
Reichlich feingehackte Zwiebel in Butter goldgelb rosten, 

einige Tropfen Essig mit Fleischbriihe aufgieBen, etwas 
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Tomatenmark hinzufligen. 20 Minuten kochen lassen, mit 
Rahm und Eigelb binden (mittelfett). 

40. WeiRe Zwiebeltunke. 
Zwiebeln werden mit Wasser, etwas Butter, Salz und nach 

Wunsch Pfeffer ganz weich gedampft; dann werden sie zer­
driickt und als dicklicher Brei durch ein Sieb getrieben. Dem 
Brei mengt man 1 rohen Eidotter zu, ferner auf 100 ccm 
Zwiebel brei 50 cem dicken Rahm. Man bringt dies unter 
Riihren nochmals ans Feuer (nieht kochen!) und flint schIieB· 
lich mit heiBer Fleischbriihe bis zur gewiinschten Konsistenz 
auf. Wenn dicke Tunke gewiinscht wird, ist Fleischbriihe 
unnotig {mittelfett}. 

41. Braune Zwiebeltunke. 
SOg Zwiebel werden mit 5g Fett braungerostet, mit Fleisch­

briihe aufgegossen und passiert. Naeh Geschmack kann man 
nun die Tunke mit 5 g Sionon siiDen und mit '/2 EDloifel 
Tomatenmark oder ciner passierten frischen Tomate wiirzen 
und '/2 EBl6ffel Essig oder Citronensaft dazugeben (mager). 

42. Cumberlandtunke. 
1/41 vergorener Johannisbeersaft wird mit Gelatine oder 

Agar-Agar leicht gelatiniert und kalt gestellt. Diese Siilze 
vermengt man mit 'is 1 Rotwein, Saft von 2 Orangen, 5 g 
engl. Senfmehl und der Schale von 1 Orange. (Saccharin­
oder Siononzusatz nach Geschmack.) Alles gut verriihren und 
stark kiihlen (fettfrei). 

43. Warme SardeIIentunke. 
Gut gewiisserte Sardellen werden entgratet und mit 

ChampignoIls, Petersilie und einigen Kapern gehackt. Dann 
verriihrt man ein Eigelb mit 1 L6ffel Senf und etwas Rotwein, 
gibt das Gehackte dazu, gieBt Flcischbriihe nach Bedarf zu 
und liiJ3t die Tunke langsam am Feuer ziehen, nicht kochen 
(mager). 

44. Meerrettichtunken. 
1/10 I Rahm mit 5 g Butter und Salz aufkochen, etwas 

geriebenen Meerrettich und nach Geschmack eine Spur 
Saccharin odcr 5 g Sionon dazugeben (fett). 
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Andere Art: Schlagsahne mit reichlich fein geriebenem 
Meerrettich, nach Wunsch Spur Saccharin oder 5 g Sionon, 
vermengen. Eiskalt stellen; zu kalten Fleisch- nnd Fisch­
gerichten (fett). 

Meerrettich kann aUch einfach mit kraitiger, abgefetteter 
Fleischbriihe gediimpft und angerichtet werden, dann ist die 
Tunke ganz fettfrei. 

45. Apfel- oder Essig-Meerrettich-Tunke. 
20-30 g Meerrettich wird gerieben nnd mit heiBer Fleisch­

briihe aufgegossen, mit 1/2 kleinen, geriebenem Apfel verriihrt 
nnd mit Saccharin oder Sionon nach Geschmack gesiiBt 
(fettfrei). 

Bei Essig-Meerrettich wird dem mit Bouillon aufgekochten 
Meerrettich 1/2 EBl6ffel Weinessig zugesetzt nnd - nach 
Wnnsch mit Saccharin oder Sionon gesiiBt (fettfrei, 
mager). 

46. Fettfreie Tomatentunke. 
GroBe Friichte werden gar gediinstet, am besten in der 

Diite im Sanogres-Apparate, dann von Schale und Kernen 
befreit, zum Brei verriihrt und durch ein Sieb getrieben. Man 
fiigt krMtige entfettete Fleischbriihe oder Cenovisextrakt 
(S. 4), in etwas heiBem Wasser ge16st, ferner etwas geriebe­
nen Rartkiise, besser - weil fettfrei - Topfen, vgl. Rezept 
Nr. 38, einige Tropfen Citronensaft hinzu; nach Wunsch auch 
etwas Pfeffer- oder besser Paprikapulver. Nochmaliges kurzes 
Erhitzen, am besten auf Wasserbad (mager). 

47. Fettfreie Z wiebeltunke. 
GroBe Zwiebeln, in Stucke geschnitten, werden langsam 

mit entfetteter Fleischbriihe gekocht und nach Durchsieben 
langsam, bei gelinder Ritze eingedickt. Nachdem die ge­
wiinschte Konsistenz erreicht ist, wird die Tunke mit 1 Ei­
dotter oder mit geriebenem Rartkiise bzw. besser Topfen 
(Rezept Nr. 38) gebunden. Wiirzen mit Pfeffer- oder Paprika­
pulver gestattet (mager). 

48. Fettarme Krautertunke (ohne oder mit Curry). 
Gewiirzkriiuter beliebiger Art und Mischung, am besten 

mit Bevorzugung von Kerbel, werden mit entfetteter Fleisch-
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briihe gekocht. Langsames Eindicken bei gelinder Ritze. Nach 
maBigem Abkiihlen wird die Tunke mit einigen Tropfen Citro­
nensaft, mit geriebenem Hartkase oder 1 Eidotter innig ver­
mischt; nach Wunsch auch mit Pfeffer- oder Paprikapulver. 
Diese Tunke ist auch nach dem Erkalten brauchbar zu kaltem 
Fleisch oder Fisch. 

Der Tunke kann Bofort beim Kochen auch Currypulver 
in beliebiger Menge beigefiigt werden. Sie ist dann aber nur 
heiB brauchbar. Eidotters und Hartkases bedarf sie dann 
nicht oder doch nur in ganz geringer Menge (mager). 

c. Salate (vgl. S. 49ff.). 
Vgl. Aligemeines uber Salate S.49, 132, insbesondere die 

Bemerkungen 1-4 auf S. 50. 

49. Allgemeines fiber einfacbes Znbereiten nnd Anricbten 
von Salaten. 

Diese Weisungen greifen weit iiber Belange des Zucker­
kranken hinaus. Sie sind auch fiir jede Familienkost brauchbar. 
Vor aHem sind sie niitzlich bei salz- und fettarmer Kost, 
und sie wurden von vielen Patienten und deren Familien 
ubernommen. Das Anmischen der Salate kann sowohl bei 
Tische vom Einzelnen vorgenommen werden, wie auch 
im voraus von der K iic he. 

Das fUr Salat bestimmte Material, wie Herzen von Kopf­
salat und Endivien, ferner Gurken, Tomaten, Radies, Rettich, 
Schnitzel von rohem oder Scheiben von gekochtem SeHerie, 
rohen Paprikaschoten werden unangemacht auf den Tisch 
geliefert; ganz nach Wunsch nur ein einheitlicher Stoff oder 
zu Mischsalat mehrere /:::itoffc. 

In cinem ctwas tieferen Teller, halbmondformigem Salat­
teller oder in flachem Schiisselchen bereitet der Verzehrer 
selbst ein Bad fiir den Salat: Weinessig, Krauteressig 
(nach Belieben verdUunt), auch nach Belieben versetzt mit 
feingeschnittenen Gewiirzkrautern verschiedenster Art, Ge­
wiirzextrakten, gelbem Senfpulver, Paprika oder Pfeffer. Auf 
den Essig wird ein wenig Salatol gegeben, BO daB ein etwa 
markstiickgroBes Fettauge auf dem Essigbad entsteht, und 
in dieser Fliissigkeit wird das Salatmaterial gebadet. Ob dem 
Essigbad Kochsalz zugesetzt wird oder nicht, richtet sich 
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nach Belieben des Patienten bzw. nach arztlicher Vorschrift. 
Das Verfahren eignet sich fiir beide Moglichkeiten. Ge­
schmacklich wird SaIzlosigkeit von vielen als gar nicht storend 
empfunden, wenn der Essig die Saurekonzentration des nor­
malen Tafelessigs hat, wahrend wesentlich geringere Kon­
zentration das Begehren nach SaIzen weckt. 

So konnen die Salate ganz nach persOnlichem Geschmack 
hergestellt werden, mit oder ohne SaIz, mit 01 (bzw. saurem 
Rahm) oder ohne 01. Es sei bemerkt, daB in zahlreichen fran­
zosischen Restaurants das Anmachen des Salates am Tische, 
unter personiicher Aufsicht des Verzehrers, altiiblich ist. 

Die arztlichen Vorschriften iiber KochsaIz, iiber wenig oder 
viel 01, iiber Zulassigkeit starker Reizkorper wie Senf, Pfeffer, 
Paprika, Rettich usw. kOnnen be quem beriicksichtigt werden. 

Statt des Essigbades kann auch Citronensaft oder eines 
der vielen kauflichen Citronensaurepraparate benutzt werden. 
Das von manchen gewiinschte SiiBen des Salats besorgt der 
Zuckerkranke mit Saccharin oder Sionon. 

(Nach Belieben: salzfrei oder gesalzen, hochst fett­
arm bis hochst fettreich.) 

60. Rote-Riiben-Salat (S. 49). 
Die Riiben werden wie iiblich gekocht, dann geBchalt. 

Nach dem Erkalten fn Scheiben geschnitten. in einem Napf 
mit reichlich Weinessig iibergossen, unter Zugabe von Pfeffer­
kornern, etwas Lorbeerblatt, nach Wunsch mit rohen Zwiebel­
scheiben, nach Wunsch bzw. arztlicher Weisung mit ein wenig 
Kochsalz. Man laBt 1-2 Stunden den Essig einwirken. Der 
rote Saft tritt aus, er enthalt fast allen Zucker der Riiben. 
Etwa 50 g herausgefischte Scheiben enthalten so wenig 
Zucker, daB sie als Kohlenhydrattrager nicht in Betracht 
kommen und im Rahmen der Speisen von Tab. I verwendet 
werden kOnnen. Der Saft wird nicht mit verzehrt (fettfrei). 

61. Rote-Riiben-Saist mit Apfeizusatz. 
Die roten Riiben werden gekocht, geschiilt und bIattrig 

oder stiftelig geschnitten. Danach werden sie mit kochendem 
Wasser iibergossen und 15 Minuten stehengelassen. Das rote 
Wasser wird abgegossen (S.49). Efnige gekochte Sellerie­
scheiben (Kochwasser abgieBen, S.48, 49) und roher Apfel 

Y. ~oorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Auf!. 14 



210 Kochvorschriften. 

werden auch wurfelig oder stiftelig gescbnitten, zu den roten 
Riiben gemischt und alies mit gekochtem Essig, in dem Kiimmel 
mitgekocht ist, iibergossen. Nach Geschmack kann man mit 
Saccharin oder Sionon siiBen. 

Zu einer Portion braucht man 150 g rote Ruben, 50 g Sel. 
lerie und 20 g Apfel (fettlos und salzlos). 

62. Selleriesalat. 
Der Sellerieknollen wird in dicke Scheiben geschnitten, 

dann in Wasser h a I b gar gekocht; sodann mit wenig Wasser 
nochmals 20 Minuten lang gediimpft. Dabei geben sie so viel 
Kohlenhydrat ab, daB 200 g der herausgefischten und mit 
Essig, Bohr wenig 0 usw. als Salat angerichteten Scheihen 
bOchstens den Kohlenhydratwert von 10 g WeiBbrotohen 
haben. Hiervon BOllte man reichlioh Gebrauch maohen. -
50-70 g Selleriesalatscheiben sind, von ganz vereinzelten 
Diittformen abgesehen. s t e t s e rI a u b t (vgI. S. 49). Sellerie­
salat vermag sehr viel 01 aufzunehmen, wovon bei frei­
gestelltem Fettverzehr Gebrauch gemacht werden kann 
(sonet fettarm; naoh Belieben gesalzen oder ungesalzen). 

63. Wirsingkohlsalat. 
Junger Wirsingkohl wird nudelig geschnitten, mit ko­

ohendem Wasser iiberbriiht, wenn geschmacklich notig noch 
ein zweites Mal. Apfel werden gesehalt, kleinwiirfelig gesohnit­
ten, Niisse gerieben, alles zu dem Wirsingkohl gegeben, der 
mit gekochtem Essig, Salz und 01 ubergossen wird (mittel­
fett). 

Zu einer Portion braucht man 200 g Wirsingkohl, 30 g 
Apfel, 5-10 Walniisse, 2 Emeffel Essig und 1 Mokkaleffel 
01. Dieser Salat ist auch ohne Salz und 01 sehmackhaft. 

Falls zulassig, kann er auch mit reichlich 01 versetzt 
werden (dann fett). 

54. Krautsalat mit Speck. 
WeW- oder Rotkohl (Kraut) wird fein gehobelt in ko­

chendes Salzwasser gebracht; nach 2 Minuten wird der Kohl 
aus dem Wasser genommen und abgeseiht. 2-3 EmMfel 
Essig, mit Dill oder Kiimmel aufgekocht, werden dazugefiigt. 
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Geriiucherter Speck, kleinwiirfelig geschnitten, dann stark er­
hitzt, werden daruber gegeben. 

Zu einer Portion braucht man 300 g Kraut, 2-3 EBloffel 
Essig und 10 g Speck (mi ttelfett). 

55. Frische Salatgurken. 
Salatgurken, bis etwa 12 cm Liinge und 4-5 cm Dicke, 

werden nach Abwaschen in reichlich kaites Wasser 24 bis 
36 Stunden eingelegt, dann herausgenommen und abgetrock­
net. Dann bringt man sie zusammen mit beliebigen Wiirz­
kriiutem (Dill, Esdragon oder anderes) in einen irdenen Topf, 
ubergieBt sie mit gekochtem heiBem Weinessig normaler 
Konzentration. Nach 24 Stunden wird unter Beigabe von 
etwas weiterem Essig der Essig nochmais aufgekocht und uber 
die Gurken gegeben. Dies wird nach weiteren 24 Stunden 
wiederholt. Am niichsten Tage sind die Gurken genuBfertig 
und ausgezeichneten Woblgeschmackes. Zufiigcn von Koch­
salz ist unnotig, beeintriichtigt sogar die Schmackhaftigkeit. 

Die genuBfertigen Gurken halten sich unter dem Essig 
2-3 Tage lang gut. Es empfiehlt sich, in der Gurkenzeit 
nur kleinere Mengen zuzubereiten und, bei Gefallen an diesem 
Beigericht, dasselbe wochentlich zweimal frisch zu bereiten 
(saIzfrei, fettfrei). 

In gieicher Weise IiiBt sich junger roher Blumenkohl, 
in etwa taubeneigroBe Stiicke zerpfliickt, zubereiten. Dabei 
genugt zweimaliges Ansetzen mit Essig (saIzfrei, fettfrei). 

56. Beispiel fiir Rohkostsalat. 
30 g Spinat, fein geschnitten, 30 g geriebener Blumenkohl 

(Karfiol), 30 g geriebene rote Ruben, 2frische Tomaten werden 
als Rohkostplatte angerichtet, Mayonnaise von 1 Dotter, 
Citrone, Senf, wenig 01 und Schnittlauch ohne Salz angeruhrt 
und daruber gegeben (mittelfett). 

Zahlreiche andere Beispiele finden sich in den vielen 
kleinen Buchem iiber Rohkost. Man wird sich an die in 
Tab. I erwiihnten Gemuse halten (S.6ff.). 

57. Spargelsalat und ahnlicbes. 
Spargel werden geschnitten, gekocht, nach dem Erkalten 

mit Essig, 01, Salz und Petersilie angemacht. Fiir eine Portion: 

14* 
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200 g Sparge1, 1 EBloffel Essig, 1 MokkalOffel 01. Ebenso 
werden HopfensproBlinge behande1t (mager). 

68. Bohnensalat. 
Hierzu eignen sieh: Junge griine Bohnen (griine Fisolen), 

junge Sa1atbohnen, Sehnittbohnen und Waehsbohnen (Spar­
ge1bohnen). Die Bohnen werden gekoeht. Aus Essig, Salz, 
01 und Pfeffer (naeh Wunseh unter Zusatz feingehaekter 
Zwiebeln) wird eine Tunke gemaeht und dartiber gegeben. 
Zu einer Portion nimmt man: 200 g Bohnen, 1 EBloffel Essig, 
1 Teeloffel 01 (mager). 

D. Gemtlsegerichte. 
69. Gefiillter Kohl oder Kraut (3 Port.). 

Ein groBer oder 2 kleine Kohl- oder Krautkopfe werden 
in Salzwasser halbweich gekocht. Dann lost man die Blatter 
vom Stamm, beschickt sie mit nachstehenden Fiillseln, gibt 
sie in eine befettete Pfanne, brat sie ihm Rohr hellbraun, 
iibergieBt sic mit nachstehender Tunke und liiBt sie im Rohr 
weiterdiinsten bis sie geniigend erweicht sind. 

60. FiiIIsel und Tunken fiir gefiiIlte Gemiise. 
a) Fleischfiillsel: 200 g Rindfleisch und 200 g mageres 

rohes Sehweinefleiseh werden feingehackt, mit 1 Ei, Salz, 
Pfeffer und Majoran vermengt. Masse ftir 4-5 Personen. 

Tunke: Zwiebel 50 g, Sellerie und Petersilienwurze1 werden 
klein geschnitten in 20 g Fett angerostet, mit Suppe auf­
gegossen, weiehgekoeht und passiert. Dann setzt man dem 
Wurzelbrei entweder 2 EBloffel sauern Rahm oder Tomaten­
mark zu (fett). 

b) Einfaehes FiiIlsel: Fleischreste duroh die Masohine 
treiben, ebenso etwas gekochten Wirsing oder Sauerkraut. 
Beide Teile gut mit Eidotter und kleinen Speokwiirfeln 
mischen und dann einfiiIlen. Das Ganze, je naeh Material, 
dampfen oder in der Pfanne braten (fett). 

e} Einfaches Fiillsel (andere Art): Feingehackte 
Zwiebel laBt man in Fett anbraunen, fiigt Petersilie, fein­
gewiegte Champignons hinzu und gibt dies nach dem Amosten 
zu feingewiegtem Fleisch. Dann mengt man noch Ei, Salz 
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und Pfeffer hinzu. Statt rohem Fleisch kann man auch 
Bratenreste (am besten Schweinefleiseh) verwenden (hal b­
fett bis fett). 

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

Alles sehr feinhacken und mischen, Salz, Pfeffer, etwas 
61, 1 Glas Madeira, 3 Luftbriitchen, Knochenmark hinzu, 
langsam 3/4 Stunden kochen (fett). 

61. Gefiillte Gurken, Sellerie, Tomaten, Paprika. 
a) Von frischen Gurken ungefahr 2 em dick" Scheiben 

sehneiden, einen Teil der Kerne entfernen. In eine mit Speck 
ausgelegte oder in gebutterte Form einsetzen, vorhermit Fullsel 
(Nr. 60) besehicken. mit Kase bestreuen. mit wenig Fleisch­
bruhe oder Bratensaft begieBen. im Of en langsam backen. 

b) Sell e r i e k noll e seMIen, in 3 oder 4 dicke Scheiben 
schnciden, diese halbgar kochen (Nr.52), dann in der Mitte 
aushiiblen, fiillen wie Tomaten oder Gurken. in Bratensaft 
weich diinsten. Mit Bratensaft oder Tomatentunke vorsetzen. 

c) Man hohlt To mat e n 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, riistet diese in etwas Butter, fiillt sie 
in die Tomaten und schmort sie etwa 1/2 Stunde mit gesalzener 
Butter im Baekofen. 

d) Paprika, rotc, gelba oder griine Schoten lege man 
naoh Entfernen uer Keme auf eine Bratpfanne. ole sie leicht, 
setze sie auf lcblmftcs Feuerund erhitzo unter ofterem Wenden, 
bis sic mii13ig erweieht sind. Dann werden sie mit Fullsel 
besehiekt. Man lii13t die gefiillten Schoten in einer Bratpfanne 
mit 61 noeh einige Minuten braten. Naeh Gcschmack (eine 
Geschmacksverirrung!) die Pfanne mit Knoblauch aus­
reiben. AIle diese Gerichte (a-d) munden nur, wenn fe tt. 

62. Gebackener Blumenkohl I. 
Blumenkohl wird geputzt, in Salzwasser nieht zu weich 

gekocht und in eine mit sehr wenig Butter bestrichene Form 
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gesetzt. Dann verrlihrt man Eigelb. sauren Rahm und ge­
riebenen Kase zu einem dicken Brei. gieBt diesen fiber den 
Blumenkobl und backt ihn im Backofen gelbbraun. 

Um vollste Schmackhaftigkeit zu sichern, bedarf das Ge· 
richt Oberhitze (fett). 

63. Gebackener Blumenkohl II. 
Blumenkohl. mittlerer GroBe, in kleinen Stiicken nicht 

zu weich kochen. EiweiB von 2 Eiern schlagen. SaIz. etwas 
Plasmon oder geriebenen Kase, 2 Eigelb leicht darunter 
mengen. In diesem Teig die Blumenkohlstiicke wiilzen, in 
heiBem Fett schwimmend backen. Auf Papier abtrocknen 
lassen. Tomatentunke oder Remouladentunke dazu vor­
setzen. (Fiir 1-2 PE'rBonen.) 

Ebenso konnen Sellerie, Tomaten (vorher abziehen), 
Artischockenboden und Spargel zubereitet werden 
(fett). 

64. Gebackene Spargel. 
In gebutterter irdener Backform eine Lage Spargel legen. 

mit warmer Butter betra.ufeln, mit Ka.se bestreuen. Dies 
dreimal wiederholen, im Of en backen (fett). 

65. Gebackene Spargel mit Rahmtunke. 
Spargel gut kochen und ablaufen lassen, auf langliche 

Schfissel legen, reichlich dicken Rahm dariiber gieBen, so daB 
die Spargel bE'deckt sind. Zerpfliickte Butter, etwas Salz und 
Brosel aus Luftbrot dariiber streuen. Dann 1/. Stunde in 
nicht zu heiBem Backofen backen lassen, bis sich die Tunke 
dickt und oben eine gelbe Raut und am Schliisselrand eine 
brii.unliche Kruste sich gebildet hat (fett). 

66. Fettarmes Spargelgericht. 
Spargel, rein gewaschen, ungeschii.lt, moglichst aile von 

etwa gleicher Dicke, werden auf dem Sieb eines Dam p f • 
k 0 c h top f e s (S. 40) gar gedii.mpft. Sie werden dann durch 
und durch weich und fast bis zum hinteren Ende genieBbar; 
die hintere Halite wird ausgelutscht. Sie bleiben so aroma· 
reich, daB sie beim Verzehr nur ganz wenig ffischer Butter 
bediirfen (etwa 3-4 g ffir 1 Pfund). Statt dessen auch starke, 
abgefettete Fleischbriihe oder Tomatentunke Nr. 46. 
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N och schmackhafter bleiben die Spargel, wenn sie in Diite 
im Sanogres-Apparate (S.41) ohne jeglichen Zusatz 
zur Gare gebracht werden (fettarm, kann auch ganz koch­
salzfrei hergestellt werden). 

67. Spinatkrusteln. 
Abgewellte Spinatblatter grob hacken, in Butter leicht 

andii.mpfen, 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 
(fett). 

68. Florentiner Spinat. 
Abgewellte Spinatblatter grob gehackt mit 1 Eigelb, etw8B 

Rahm und Gewiirz vermischt in feuerfeste Form ftillen, mit 
Kase bestreuen. mit Butter betraufeln, l,'s gebratene Tomate 
in die Mitte setzen. im Dfen backen. Beim Anrichten links 
und rechts je 1 Hiiufchen Riihrei auf die Schiissel geben 
(mitteJfett). 

69. Splnatroulade. 
2 EiweiB 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. 

Spinatmus mit Butter ausschwitzen, 1 Eigelb, etwas fein 
gewiegten Schinken beifiigen. Dieses schnell auf die noch 
warme Platte verteilen. rollen und heill stellen. In &heiben 
geschnitten amichten (fett). - Tunke nach Belieben; VII:I. 
Rez. 19-48. Fettgehalt stark von Tunke abhangig! -

70. Splnatpudding L 
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 Wei Be daran, fiillt die Masse in eine mit Butter 
bestrichene Puddingform. die mit Luftbrotbrosel oder mit 
feingehacktem kaltem Kalbfleisch bestreut ist, und kocht sie 
1 Stunde im Wasserbade (fett). 
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71. Spinatpudding II. 
Etwa 200 g gekochter Spinat, passiert gewogen, 40 g Butter 

und 2 Dotter schaumig riihren. Etwas angerostete feinge­
hackte Zwiebel, Pfeffer, MuskatnuB darunterriihren, dann den 
Spinat und den festgeschlagenen Schnee dazumischen und 
in einer mit Butter ausgestrichenen Form im Wasserbad 
25 Minuten kochen (flir 2-3 Personen) (fett). 

72. Gemiisepudding. 
2 Eidotter mit 20 g Butter flaumig geriihrt, 2 Loffel dicker 

Rahm, 1 gehaufter Loffel weichgediinstetes, feingeschnittenes 
Gemiise (aus Tabelle I), Salz werden innig verriihrt und in 
einem mit Butter ausgeschmierten MetallgefaB 1/2 Stunde 
langsam im Wasserbad gekocht. Als Gemiise eignen sich be­
sonders Spinat, Kochsalat, Blumenkohl, Champignons, junge 
griine Bohnen, Spargelspitzen. Man kann dem Gemiise fein­
gehacktes Him, Kalbsbries oder gekochten Schinken bei­
mischen. Brim Anrichtcll gibt man wenig zerlassene Butter 
dariiber und bestreut dieselbe mit geriebenem Kasc (fett). 

73. Gemischtes Gemiise. 
200 g griine Bohnen, 100 g Sellerie und 100 g frische 

Tomaten. Griine Bohnen werden geputzt, geschnitten und 
gekocht, Sellerie wird nudelig geschnitten und in einer mit 
Fett ausgepinselten Pfanne gediinstet. Dann beides vermengt, 
mit den geschnittenen Tomaten weitergediinstet, gesalzen und 
mit 6 g Fett aufgekocht (mittel£ett). 

74. WeiJlkraut· oder Wirsingauflauf. 
Das Gemiise in Salzwasser weichgekocht; wenn gewiegt, 

mit feingeschnittenem Speck oder Mettwurst diinsten. Wenn 
el'kaltet, 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, flillt die Form mit der Masse und 
backt das Ganze im Of en ungefahr 3/4 Stunde. Man kann eine 
Kapern- oder Tomatentunke dazu geben (fett). 

7 ii. Sauerkrautauflauf. 
Sauerkraut wird am Tage vorher gekocht. Bis zum nachsten 

Tage ruhe es auf einem Sieb, damit es abtropft. Dann wird 
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eine Auflaufform ausgebuttert, eine Lage Sauerkraut hinein. 
gelegt, darauf eine Lage Bratwurstfiillsel, dann eine Lage 
Sauerkraut, hierauf eine Lage gebratene Speckscheiben, uben. 
auf eine Lage Sauerkraut. Man kann auch nur Speckscheiben 
verwenden. Zwischen die einzelnen Schichten giel3t man 
immer einige Laffel folgender Mischung; ganze Eier, Rahm, 
etwas Salz. Muskat (oder Pfeffer) gut geschlagen. Auf die 
Oberfliiche gieBt man von dieser Mischung und backt dann 
den Auflauf im Backofen (fett). 

76. Gemiisegallerte. 
In einer Abkochung von Kalbsfiil3en (3-4 Stunden lang 

kochen) lost man Gelatine (15-20 Blatt). Man kliirt sie mit 
Eierklarschnee, zu dem man die Fliissigkeit loffelweise zu· 
mischt. Um vollstiindig zu kliiren, bedarf man 4-5 Eierklar 
auf 1 Liter. 'Dem Eierklar setzt man vor dem Schlagen 2/10 I 
kaltes Wasser zu, damit der Schnee nicht zu steif wird und 
beim Erhitzen nicht so leicht gerinnt. Nach volligem 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 liiBt noch 1/2 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 Stiickch<:ln oder 
Scheiben harter Eier und Essiggurken bedecken. Wieder 
etwas Fliissigkeit nachgiel3en und erstarren lassen. Dann 
flillt man die Form mit einem Gemisch verschiedener Gemiise 
(aus Tabelle I), namentIich Spargelspitzen, jungen griinen 
Bohnenschoten, Blumenkohl, zerhackten Pilzen und Morcheln, 
einigen jungen Erbsenkernen und einigen diinnen Scheiben 
Karotten und giel3t zwischendurch immer wieder von der 
Fliissigkeit nach, die aile Liicken ausflillen und namentlich 
die Wande und schliel3lich die Oberfliiche decken soli. Die 
Gemiise sind vorher einzeln oder zusammen abgekocht und 
nach dem Erkalten mit Essig, Salz, Pfeffer und wenig Lll zu 
einem Gemiisesalat angemengt worden (sehr fettarm). 

Nach FiilIung der Formen werden dieselben zum Erstarren 
der Masse auf Eis gestellt. Als BeiguB wird tatarische oder 
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Remouladen- oder kalte Kriutertunke benutzt (Rezepte 
Nr. 21, 25, 32). Bei Magerkost wird nur Citronensaft auf 
den Teller der Gallerte beigegeben. 

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

77. Gurkengemiise. 
Man schlilt frische Gurken, schabt die Keme heraus, 

schneidet das Gurkenfleisch in groBe Wiirfel und diimpft es 
mit Salz, Pfeffer und Butter weich. Vor dem Anrichten gibt 
man feingehackte Sellerieblatter und gerostete Petersilien­
blatter, dann Eigelb mit Rahm verkleppert hinzu und laBt 
das Gericht nur noch kurz ziehen. Statt Gurken auch Kiirbis. 
In dieser Form mittel£ett bis fett. - Bei Ersatz von Rahm 
durch geriebenen Hartkase und bei Verwendung von wenig 
Butter mittelfett bis mager. 

78. Lauchgemiise (porree); Cichorieu, Feuchel. 
Von 3-4 Lauch die unteren Stiicke etwa 10-12 cm ab­

schneiden. die Knolle im Kreuz einschneiden. gut waschen, 
in ein oberflachlich gefettetes Geschirr legen, mit etwas 
Bratentunke und starker Fleischbriihe iibergieBen, zudecken 
und langsam im Of en schmoren lassen (fettarm). 

In gleicher Weise lassen sich C icho rien und Fenchel 
bereiten. 

79. Gedimpfter Wirsing. 
Ganze Kohlkopfe, denen man den Strunk ausgebohrt hat, 

abwellen. Nach dem Erkalten vierteilen, in einer flachen 
Pfanne (wie Sellerie, Nr. 52, 80) dilmpfen. Vor dem An­
richten gerostete Speckwiirfel dariiber geben (fett). 

Bei Verzicht auf die Speckwiirfel fettarm. 

80. Gedimpfter Sellerie. 
Kochen, in diinne Scheiben schneiden, in flacher Pfanne 

auslegen, mit Fleischbriihe begiellen, mit. gebuttertem Papier 
bedecken. im Of en dampfen. Von diesem Gerichte lassen 
wir ohne weiteres nur 50 g zu. Wird reichIicherer Verzehr 
gewiinscht, so mull der Sellerie nach S. 46 oder besser nach 
Rez. Nr.52 vorbehandelt werden (fettarm). 
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Dieses Gericht kann durch Beigabe von dickem, saurem 
Rahm und geschmolzenem Kase auch fettreich gestaltet 
werden. 

In gleicher Art laBt sich auch Stengel-(Bleich-) Sellerie 
behandeln. 

E. Kleine Eier-, Kiise-, Fleisch-, Fischgerichte. 
81. Omelette mit Fiillung von feinen Kriiutern u. a. 
2 Eier mit etwas zerlassener Butter verquirlen. In einer 

Pfanne laBt man etwas Butter heiB werden, fiigt die ver­
quirlten Eier hinzu. Unter bestandigem leichten Schiitteln 
der Pfanne die Eier backen; doch muB die obere Schicht 
weich bleiben. In der Mitte mit feinen Krautern fiillen und 
von beiden Seiten zusammenschlagen (mittelfett). 

Felne Krauter: Feingehackte Zwiebel wird in Butter 
angerostet. Hierauf mengt man feingehaokte Petersilie, 
Bertram und Kerbelkraut und feingehackte Champignon dazu, 
lli.I3t dieses auch etwas anroaten, gieBt etwas Wasser oder 
Fleischbriihe dazu, liiBt das Ganze einkochen. Natiirlich 
kann man, nach Geschmack, auch andere gewiegte Krauter 
wahlen, vor aHem Schnittlauch. 

Andere Fiillungen, bcrechnet auf 1 Portion: Durch die 
Zugabe von FiiHung a, b, c wird das Gesamtgericht fett­
reich; bei Zugabe von FiiHung d bleibt es mittelfett. 

a) In 5 g Butter wird feingehackte Petersilie angerostet. 
50 g Pilze (Champignons oder Steinpilze) werden feinge­
schnitten dazugegeben, gesalzten und weich gediinstet. 

b) Feingehackte Zwie beln werden in 5 g Butter an­
gerostet, 2-3 frische Tomaten wiirfelig geschnitten dazu­
gegeben und kurz gediinstet. 

c) Zwiebel in 5 g Fett angerostetwerden mit 2-3 Hiihner­
Ie bern weich gediinstet, gesalzen und gepfeffert. 

d) Frische Muscheln werden in Salzwasser gargekocht, 
enthiilst und ala Fiillsel verwendet. 

82. Elerkrusteln. 
2 hartgekochte Eier, einige Champignon oder Steinpilze 

in kleine Wiirfel schneiden, in Butter mit reichlich gehackter 
Petersilie anschwitzen, erkalten lassen, mit 1-2 LOffel Rabm 
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oder holliindischer Tunke und 2 Blatt aufgeloster Gelatine, 
etwas Plasmon vermengen, auf Butterpapier dick aufstreichen, 
fest werden lassen. Dann Krusteln formen, in Plasmon 
drehen, in heiBem Schmalz schnell backen (mittel£ett bis 
fett). 

83. Rabmeier, Buttereier, Toasteier. 
R a h m e i e r: In eine Gratinierschiissel gibt man Rahm, 

schliigt vorsichtig Eier hinein und laBt sie im Of en etwas 
fest werden. Man belegt die Speise mit Sardellenstreifen und 
feingehackter Petersilie, stellt sie in den Backofen und richtet 
sie an, sob aid die Kruste braun ist (fett). 

But t ere i e 1': Hartgekochte Eier der Lange nach hal­
bieren und unmittelbar vor dem Anrichten, noch heiB, mit 
reichlich zerlassener, gebraunter Butter in heiBer Gratinier­
schiissel iibergieBen. Statt einfacher Butter auch Anchovis­
butter (fett). 

To a s t e i e r: Luftbrotscheiben werden gut ge buttert-, 
dann gertlstet. Auf die noch heiBen Scheiben ein Spiegelei 
setzen, dieses mit kreuzweise gelegten Sardellen und mit 
Kapern decken. In heiBer Form vorsetzen (fett). 

84. Verlorene Eier mit bolliindiscber Tunke. 
Die Eier nach Zerbrechen der Schale vorsichtig in sieden­

des Essigwasser geben; etwa 3 Minuten sieden lassen, dann 
ins kalte Wasser bringen. Hollandische oder Tomatentunke 
dariibergeben, wozu die Rezepte 19, 37, 46 dienen kbnnen 
(mittelfett Lis fett). 

85. Schinkenfleckerl. 
VOll 2 Eiern werden mit etwas Salz diinne Pfannkuchen 

gobaeken, die in Fleekerl gesehnitten werden. 6 g Butt( r, 
1/2 Dotter und 5 g Weiehkase werden gut abgeriihrt, dazu 
40 g fein gehaekter Sehinken, 1/2 EBlbffel saurer Rahm, Salz, 
Pfeffer, etwas geriobenen Hartkiise, die geschnittenen Fleckerln 
und zuletzt der Schnee von 1/2 Eiwei13 gegeben. Die Masse 
wird in ciner befetteten Auflaufform gebacken (fett). 

86. Jiiseier 1. 
Jtiseierform ausbuttern, das ganze Ei hineinschlagen, 

darauf 1 EBl6ffei dicke stiBe Sahne, darauf Petersilie, Kapern 
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oder Champignons, darauI geriebener Kase. In den Of en, 
bis es sich steift, nicht zu lang (fett). 

87. Jiiseier 2. 
In eine Jiisform flillt man eine heiBe kriiftige Jiis, die zu 

gelatinieren neigt, bis die Form 3/4 gefiillt ist. fiigt dazu ein 
robes Eigelb (fettarm bis mi ttel£ett). Sehr beliebt! 

KrMtige Kalbsbratentunke eignet sich auch dazu. 

88. Kase-Eierkuchen. 
2 Eierkuchen backen. 50 g geriebenen Kase mit zerIassener 

Butter, Salz und 1 Ei schaumig rlihren. Damit die Eierkuchen 
filllen, diese in eine geschmierte Pfanne geben. 1 Ei mit etwas 
Salz sprudeln, dariiber geben, das Ganze im Backofen backen 
(fett). 

89. Kasepudding. 
50 g Weicbkase, 10 g geriebener Hartkase, 1 Dotter und 

Schnee von einem EiweiB, Salz. Weichkase und Dotter 
werden gut verriihrt, Hartkase daruntergemischt und zuletzt 
der Schnee eingeriihrt. Die Masse wird in eine befettete 
Pnddingform gefliUt und im Dunst gekocht (mittel£ett). 

90. Kiisetoast. 
a) Luftbrotschnitten werden mit etwa 1 em dicken 

Chesterkasescheiben belegt, in ein heiBes Rohr gegeben und 
nach ZerflieBen und leichtem Anbraunen des Kases heiB 
angerichtet (mittel£ett). 

b) Dasselbe zur Einlage in Suppen: Geriebener Rart­
kase, am besten zweierlei Art (z. B. alter Kase nach Emmen­
taler und nach Parmesanart) wird mit Butter und sehr viel 
Paprika innig verriibrt. Auf 1 em dicke Luftbrotscheiben 
1 em diek aufstreiehen, in leicht gefetteter Pfanne im Baek­
of en bei maBiger Ritze knusprig backen. In Quadrate von 
etwa 2 cm Seitenlange schneiden. In heiBer Schiissel zur 
Suppe anbieten. Ubliche Menge etwa 6-8 Quadrate (fett). 

91. Mark-Toast. 
LuItbrotchen werden mit diinnem Bcharfem Messer in dicke 

Scheiben geschnitten, dann gerostet, dann mit wenig weicher 
Butter bestrichen nochmals in einer Pfanne erhitzt. Die heiBen 
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Scheiben werden mit gekochten Knochenmarkscheiben belegt. 
ReiB auf den Tisch bringen. Nach Wunsch mit Salz und 
Pfeffer bestreuen (fett). 

92. Streich bare feine Fleiscbpastete (Potted meat). 
Diese feine Pastete von Pomadekonsistenz eignet sich nicht 

nur fiir Kranke, sondern ist auch ein Behr schmackhafter Brot. 
bestrich fiir Gesunde. Zuckerkranke tragen sie auf Luftbrot· 
schnitten auf. 

750 g mageres zartes Rindfleisch in kleine StUcke geschnit. 
ten, werden in einen irdenen Topf gebracht; dazu ein Mark· 
knochen, 1-2 StUck Nelken, eine gerostete Zwiebel mittlerer 
GroBe, 1/10 I Wasser. Der Topf wird gut verschlossen 2-3 Stun· 
den im Backofen erhitzt, so daB die Masse durch und durch 
gar wird. Dann treibt man das Fleisch zweimal durch die 
Wurstmaschine und fUgt 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 Rolzloffel gut durch­
gelrnetet, bis sie geschmeidig und wie Butter streich bar ist. 
Man preBt sie dann in kleine Topfe und gieBt erhitzte Butter 
zum LuftabschluB dariiber. 

Zugabe von etwas Kalbs- oder Ganseleber zum Fleisch er­
hoht den W ohlgeschmack. Betreffs Auswahl und Menge der 
Wiirzstoffe richtet man sich natUrlich nach dem Zweck. Statt 
Rindfleisch laBt sich auch jede andere Fleischart einsetzen, 
z. B. von Reh, Rase, zahmem oder wildem GeflUgel, so daB 
breite Abwechslung moglich ist. 

Die kleinen Topfe halten sich gut gekiihlt 6-7 Tage. In 
Weekglaser oder dgl. gefiillt und dann sterilisiert wird die 
Pastete zur Dauerware. In diesem FaIle deckt man mit 
Speckscheiben statt mit Butter. - Das Rerstellen dieser 
ilchmackhaften Pastete (S. 30) erfordert sehr sorgsame Kii­
chentechnik; Bonst miBrat sie (fett). 

93. Irish stew (irischer Scbmortopf). 
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 
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belegt. dann kommt eine Lage Fleischstiicke, Salz, Pfeffer, 
und in Scheiben geschnittene Zwiebeln darauf. Dann wieder 
Kohl usw.; den AbschluB bildet eine Lage Kraut. Ober das 
Gauze gieBt man etwas Wasser oder Fleischbriihe und schraubt 
den Deckel auf den Dampfkochtopf. Kochdauer etwa. 
21/2 Stunden. Zwischendurch muB einmal vorsichtig nach­
gesehen werden, ob noch geniigend Briihe an dem Ge­
richte ist (fett). 

Statt Hammelfleisch (fett) kann auch mageres zartes 
Ochsenfleisch, ebenso auch Kalbfleisch mit Hiihnerbrust und 
Kalbsmilcher gemischt genom men werden. Reh, altere Fasa­
nen und Rebhiihner gleichfalls geeignet. Man erbalt dann 
ein fettarmes Gericht. 

94. Fleischpudding (fUr 2-3 Personen). 

200 g Kalbfleisch braten und durch die Maschine geben. 
40 g Butter schaumig rUhren, 2 Dotter, den Fleischhrei, 
Salz und den geschlagenen Schnee dazu, in gut gesehmierter 
Puddingform im Wasserbad 20-25 Minuten kochen (ha.lb­
fett bis fett). 

95. Kalbsbries-Ragout. 

Ein kleines Kalbsbries kochen, dann abhiiuten, dann in 
kleinere StUcke schneiden. 1 EJ310fiel Butter zergehen lassen, 
darin kleine, zerriebene Zwiebel anrosten lassen. (Statt 
dessen auch Zwiebel mit kriiftiger Fleischbriihe gekocht und 
dann im Morser fein verteilt.) Dahinein das Bries. Salz, 
Pfeffer oder Paprika zugeben und das Ganze 20 Minuten 
diinsten lassen. Dann gibt man gekochte Pilze, Spargel­
spitzen, Kapern, Olivcn, etwas Citronensaft dazu und (iiUt die 
Masse nochmals kurz diinsten. Kurz vor dem Anrichten 
verriihrt man einen Eidotter mit dickem Rahm und I EB­
loffel Apfelwein (oder trockenem Sherry), vermischt dies mit 
der Bruhe und erhitzt das Ganze nochmals unter leichtem 
Ruhren bis vors Kochen (fett). 

Bei Weglassen von Butter und Rahm und Ersatz derselben 
durch zerriebenen Hartkiise ent8teht ein mittelfettes 
Gericht. 

Verteilt, kann man die Speise auf Muschelschalen 
reichen. 
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96. Gebackene Fleiscb- und Fiscbspeisen (Wiener Scbnitzel, 
Wiener Backbiibndl, Birn, Bries, Leber und Backfiscb). 

Zum Panieren (S. 12, 69) wird das Fleisch- oder Fisch­
stuck usw. leicht in Plasmon, in Ei und schlieBlich in Luft­
brotbrosel gewalzt, dann in heiBem (sog. schwimmendem) 
Fett gebacken (fett). 

Dabei ist zu beachten, daB das panierte Fleisch unverzug­
Hch in das bereitstehende heiBe Fett gegeben werden muB. 

Wird normales Paniermehl verwendet, soll das saftig 
gebliebene Fleisch usw. aus der Kruste geschiilt (S. 12) und 
dann nach Betraufeln mit Citronensaft angerichtet werden. 
(Bei Verwendung mageren Fleisches usw. fettarm.) 

97. Fiscbreste-Ragout. 

DaB gekochte FiBchfieisch in eine kleine Steingutform 
bringen, dazu 3 EBl5ffel dicken Rahm (siiB oder sauer), Salz 
und Pfeffer, 1 EBlMfel zerpfiuckte Butter. Daruber Parmesan­
kase oder anderen geriebenen Kase. Das Ganze im Backofen 
15-20 Minuten backen lassen. Hierzu eignen sich aIle fieisch­
reichen Fische, besonders gut SchelIfisch (fett). 

98. Siilze (10-12 Portionen). 

1 kg SchweinefuB, 1 kg Kalbfieisch (Bruststiick), 11/. I 
Wasser, Salz, Gewiirzkomer und 3 EBl5ffei Essig. Die Zutaten 
werden im Wasser bis zum Weichwerden des Fleisches gekocht, 
das Fleisch der Bruhe entnommen und kleinwiirfelig ge­
schnitten. Die Briihe wird durch ein Sieb gegeben und mit 
den Fleischwiirfeln nochmals aufgekocht, dann in bIt aus­
gespiilten Formen zum Sulzigwerden kaltgestellt (fett). 

99. Leberpudding (2 Portionen). 

5 Hiihnerlebern oder Kalbsleber mit Zwiebel rosten, dazu 
Salz, Pfeffer, MuskatnuB geben. Dann passieren. 40 g Butter 
schaumig riihren, 2 Dotter und 2 Eierklarschnee darunter 
mischen, das Ganze vorsichtig untereinander riihren, in mit 
Butter ausgeschmierter Form im Wasserbad kochen (fett). 
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F. SiiBspeisen 1), praktisch genommen 
kohlenhydratfrei. 

100. SchneebiUle (Schneenockerl). 
Fiir 1 Portion wird 1 Eierklar mit wenig Saccharin oder 

Sionon versetzt und zu steifem Schnee geschlagen. In sie­
dendes Wasser wird diese Masse loffelweise eingebracht und 
nach volligem Ersteifen (einige Minuten) auf ein Sieb zum 
abtropfen gelegt. Beim Anrichten mit Tunke nach nachst­
folgendem Rezept iibergieBen (mager). 

101. Vanilletunke. 
1 Eidotter wird mit einer Spur Saccharin oder 1 Loffel 

Sionon, Vanille und 2 EBloffel Milch iiber dem Feuer dick 
geschlagen (mager). 

102. Schaum-Omelette. 
1 Eidotter wird mit einer Spur Saccharin oder 1 Tee16ffel 

Sionon schaumig geriihrt, der Schnee von 1 Eiklar dazu­
gegeben und die Masse auf einer befetteten Pfanne im heiBen 
Rohr gebacken. 

Anmerkung: Als Fiillsel eignet sich Diabetikermarme­
lade (mager). 

103. Schichttorte (12-14 Portionen). 
7 Eierklar zu Schnee geschlagen, 200 g geriebene Niisse, 

Saccharin oder 120 g Sionon. In den festen Schnee werden 
die geriebenen Niisse und das aufgelOste Saccharin (oder 
trockenes Sionon) eingeriihrt. Aus dieser Masse werden 
4-5 Tortenblatter gebacken (mager). 

Diese Blatter werden mit 'l'ortcnfiille (folgende 2 Rezepte) 
zusammengeklebt. Bei Verwendung von Rezept 104 entsteht 
ein fettes, von Rezept 105 ein mittelfettes Gericht. 

104. Tortenfiille (fette). 
1/,1 Milch wird mit 2 Dotter und 3 EBloffel Sionon am 

Feuer dickgeschlagen, 2 Blatt Gelatine aufgelost darunter-

') Wo im foIgendcn Sionon nnd Saccharin angegeben wird, sind 
beide Stoffe gleichwertig zn verwenden. (Preisnnterschied!) Wird dagegen 
nnr Sionon angegeben, so ist anderwcitiger Ersatz nicht miigIich, da mit 
dcr kiirpergebenden Eigenschaft des SiononB nBW. gerechnet wird. 

v. Noorden·Isaac, Verordnnngsbnch. 9./10. Auf!. 15 
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geriihrt und die Masse kalt geschlagen. 200 g Butter werden 
mit 3 EBloffel Sionon oder Saccharin und 3 EBloffel Cacao 
flaumiggeriihrt, die obige Masse langsam dazugeriihrt (fett). 
Berechnung auf Gesamtmasse wie bei Nr.103. 

105. Tortenliille (mager). 
l/a I Vollmilch wird mit Vanille, Citrone oder Cacao, 120 g 

Sionon zum Kochen gebracht, mit 7 Eigelb legiert, 8 Blatt 
aufgeloste Gelatine zugegeben und kalt gestellt. Die Masse wird 
zu Beginn des Stockens vom Eis genommen, Schnee von 
7 EiweiB und 1/41 fester Schlagrahm daruntergemischt(mager). 
Berechnung auf Gesamtmasse wie bei Nr.103. 

106. Schaumgericht mit Citrone. 
1 Ei, 10 g Sionon, Citronensaft und Schale von l/a Citrone. 

Das Eidotter wird mit Sionon, Citronensaft und abgeriebener 
Citronenschale am Feuer dick geschlagen; nach dem Kalt· 
schlagen wird der Schnee daruntergezogen (mager). 

107. Schaumgericht mit Vanille. 
1 Ei, 10 g Sionon, Vanille und 2 EBloffel Milch. Das Ei­

dotter wird mit der Milch, Sionon und Vanille am Feuer 
dick geschlagen; nach dem Kaltschlagen _ wird der ___ Schnee 
daruntergezogen (mittel£ett). 

108. Wlndbii.ckerel. 
EiweiB zu festem Schnee schlagen, davon mit dem Spritz­

sack Formen in WindbeutelgroBe auf ein ungeschmiertes 
Blech spritzen und bei ganz geringer Ritze im Rohr hell 
backen und dann noch austrocknen lassen (fettfrei). 

Die Bii,ckerei kann man aufschneiden, mit Schlagsahne, 
Creme oder Fruchtgallerte fiillen. 

Fruc:htgallerteo macht man aus NatuT-Himbeer-, .Jo· 
hanni!<beer- oder -SauerkirRchensaft. den man ganz leicht mit 
Agar geJatiniert. Die in den benotigten kleinen Saftmengen 
enthaltenen Kohlenhydrate sind belanglos. Den Saft vorher 
nach Geschmack mit Saccharin siiBen (fettfrei). 

109. Weinscbaum (Cbaudeau). 
1 Eidotter, Sionon oder Saccharin und 1/101 WeiB- oder 

Rotwein werden iiber dem Feuer bis zum Dickwerden ge­
schlagen; nicht kochen! (Fettarm.) 
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110. Eierschnaps. 
Zu 2 Dottern riihrt man 2 EBloffel Schlagsahne und 

1 (bis 2) EBloffcl Kirschengeist nebst Sionon oder Saccharin. 
Eierklar wird zu festem Schnee geschlagen und mit der iibrigen 
Masse vermischt. Das Ganze in ein Glas geben und auf Eis 
stellen (fett). 

111. Gefiillter Teekuchen. 
Schnee von 1 Eierklar steif schlagen, dann ein Gemenge von 

1 Dotter und 6 g Sionon locker dazumischen; die Masse auf 
befettetem Papier hellgelb backen und noch warm mit Diabe­
tikermarmelade bestreichen und rollen (mager). 

112. Vorbemerkungen zu Gerichten aus Mandeln 
und Nilssen. 

Mandeln und Niisse sind nicht frei von Starke- und Zucker­
sto£ien, . was haufig falschlich angenommen wird. Daher 
konnen die daraus hergestellten Gebacke und Bonstigen Ge­
richte auch nicht frei davon sein. Aber der Gehalt ist nicht 
bedeutend; am geringsten bei Hasel- und Paraniissen (S. 22). 
Da nun aber zu allen Mandel- und NuBgerichten reichliche 
andere Zusatze kommen (Eier, Butter u. a.), sinkt der Gehalt 
an Starke- und Zusatzstoffen bei genuBfertigen Troc ken­
gebacken auf 3-4%. bei feuchten Gebacken und 
anderen Gerichten auf 3-1% abo Da wegen des starken 
Sattigungswertes dieser Gerichte und mit Riicksicht auf den 
Magen immer nur kleinere Gewichtsmengen des genuBfertigen 
Gerichtes auf einmal verzehrt werden, g e ben wi r in de r 
Regel, mindestens in leichteren Fallen, meist 
auch in schwereren Fallen, gewisse Mengen der 
Mandel- und NuBgerichte zum Genusse frei. 

Wo auch die kleinen Mengen von Mehl· und Zuckerstoffen 
der gewiihnlichen Mandel- und NuBgerichte vermieden werden 
Bollen, oder wo reichlicher Verzehr gewiinscht wird, bedient 
man sich besser des Auswaschverfahrens von J. Seegen 
(Nr. 113). 

Zahlreiche Rezepte fiir Mandel- und NuBgerichte sind 
fUr eine groBere Anzahl von Personen berechnet und eignen 
sich besonders fiir Krankenanstalten. Fiir Einzelkranke sind 
jene Gerichte schwer und nur auf Kosten der Schmackhaftig. 
keit herstellbar. 

15* 
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In der Regel ist immer nur eine einzige Portion Mandel­
gericht ohne Anrechnung auf Kohlenhydrat am Tage ge­
stattet, nicht etwa je eine aus verschiedenen Gerichten. 
Jede Abweichung davon bedarf besonderer Erlaubnis. 

113. J. Seegen's Auswaschverfahren fiir Mandeln 
und Niisse. 

Die nach dem Seegen'schen Verfahren entstehende 
mehlartige Substanz ist fast vollig kohlenhydratfrei und kann 
in gleichen Gewichtsmengen wie zerriebene gewohnliche 
Mandeln zum Herstellen der Gerichte Nr. 114-117, 119-123 
verwendet werden. Da aber das Aroma EinbuBe erlitten hat, 
ist in der Regel starkeres Wtirzen mit Zimt, Nelken, Vanille, 
Kalmus, naturlicher Ingwerwurzel, Essenzen, bzw. bei nicht 
sUBem Geback mit Salz, KUmmel u. dgl. erforderlich. 

Man gebe 125 fein geriebene Mandeln oder Ntisse in einen 
feinmaschigen Leinwandbeutel, hange diesen 15 Minuten lang 
in siedendes Wasser, dem einige Tropfen Essigsaure bei· 
gemischt sind. Die Masse wird darauf im Leinwandbeutel 
oder zwischen Ttichern gut abgepreBt und wie geriebene Voll­
mandel verwendet. 

Das Seegen'sche Mandelbrot erhiilt man darans auf folgende Weise: 
Die Masse wird innig mit 100 g Butter und 2 rohen Eiern verriihrt; spater 
setzt man noch 3 Eidotter und etwas Salz oder Saccharin zu. Nach 
langerem Riihren wird noch ein feiner steifer Schnee von 3 Eierklar unter­
gezogen. Der Teig wird in einer mit geschmolzener Butter bestrichenen 
Papierform bei gelindem Feuer gebacken. Bei einiger tJbung erhiilt man 
auf diese Weise lockere, wohIschmeckende und fast kohlenhydratfreie 
Gebiicke. Die mit Salz versehene Masse eignet sich besser £iir Brot, die 
mit Saccharin gesiiBte Masse besser fiir Trockengebiicke (Ausstreichen 
in flache Schcibcn von ctwa 1 cm Dicke, in beliebige Formen schneiden. 
backen auf einer mit angefettetem Papier bedeckten Platte). 

Will man das ausgewaschene Mandelmehl nicht sofon 
verwenden, so liLBt man es nach schii.rfstem Abpressen bei 
gelinder WiLrme trocknen und zerpulvert es dann im Morser. 

Wir erwahnen das Seegen'sche Verfahren mehr aUB 
historischem Interesse. Es wird kaum noch angewendet. 

114. Mandelbiickerei I (12 kleine Platzchen). 
40 g Sionon, 25 g Butter, 60 g geschlilte Mandeln, 1/2 Dotter 

roh, I Dotter hartgekocht, passiert, wenig Plasmon. Samtliche 
Zutaten werden auf einem Brett verarbeitet (Butter wird sehr 
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kalt und klein zerpfluckt), mit ctwas Plasmon geknetet, mit 
Plasmon gestaubt und ausgewalkt. Formen ausgestochen und 
auf unbefettetem Blech gebaeken. - 3 Stiick ohne Anrech· 
nung auf Kohlenhydrat erlaubt. (Jc 1 Stuck = etwa 5 g Fett.) 

115. Mandelbiickerei II (12 kleine "Mandelbusserln"). 
1 EiweiJ3, 100 g Mandeln, 50 g Sionon, Citronensaft und 

Sehale, Zimt. Der feste Schnee wird mit den geriebenen ge· 
schalten Mandeln, Citronensaft, Schale und Zimt und Sionon 
gut verruhrt. Damns werden kleine Kngeln geformt, die mit 
Mandeln belcgt hell gebacken werden. (In 1 Stuck = etwa 
4 g Fctt.) 

116. Mandelringe. 
2 EiweiB, 1/2 Ei, 150 g Mandeln, 130 g Sionon, Citronen· 

saft und Schale. Das EiweiB, Ei, gcschalte geriebene Mandeln 
Sionon und Citronensaft und Schale werden sehaumig ge· 
riihrt, daraus Ringe gespritzt und gebacken. (Die gesamte 
Masse enthalt etwa 80 g :B'ett.) 

117. "Sacherschnitt{'n" (2 Port.). 
17 g Sionon, 17 g geriebene Mandeln, 1/2 Dotter, 1/2 Eierklar, 

1/2 Ei, 6 g Kakao und Luftbrotbrosel. Sionon, Dotter, Mandeln 
und das ganze Ei werden sehr schaumig geriihrt. Nach Zugabe 
des Kakaos wird Schnee mit einer Spur Luftbrotbrosel 
daruntergezogen, die Masse auf befettetem Papier gebacken, 
in zwei Streifan geschnitten, mit Diabetikermarmelade zu­
sammengesctzt und mit SchokoI11degiasur (Nr. 118) iiberzogen. 
(Mittelfett; -- die gesamtc Massc enthalt etwa 16 g Fett.) 

118. Schokoladeglasur. 
20 g ungesiiJ3te "Kakaomasse", 10 g Sionon. Kakaomasse 

wird im Wasserbad langsam erweicht. Sionon wird (wie 
Zucker) nach Wasscrzusatz gesponnen und langsam in die er· 
weichte Kakaomasse (fetthaltig, S. 18,87) eingeriihrt (mi ttel­
fett; die gesamte l\Ia,sse cnthiilt jc nach Fettreichtum der 
"Kakaomasse" 8-10 g }'ett. 

'Ill. Dauergcbiick aus Mandeln I. 
Je 30 g gpriebene Mandeln und Haselniisse (oder Kokos­

flocken) mit 1 hart gekochten, feinst gewiegten Ei, etwas 
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rohem Eigf'lb, Vanille, SiiBstoff, 15 g kalter frischer Butter, 
auf dem Brett mit der Hand vermengen. Ausrollen. mit Plas­
mon stauben, in Formen ausstechen. auf leicht gebuttertem 
Blech backen (die gesamte Masse enthiilt etwa 32-36 g Fett). 

120. Dauergebiick aus Mandeln n. 
2 EiweiB zu festem Schnee schlagen, 2 Dotter. SiiBstoff, 

Vanille oder Citrone. 40 g geriebene Niisse oder Mande1n 
1eicht darunter mengen. Mit Kaffeeliiffel kleine Haufchen 
auf Backblech setzen und 1angsam backen (die gesamte Masse 
entha1t etwa 30 g Fett). 

121. Maudeltorte (8 Port.). 
200 g feingeriebene Mandeln, 6 Eidotter, etwas Saccharin, 

3 EBliiffel Essig, steifer Schnee von 4, Eierklar werden ge­
mischt. Die Masse wird auf angefettetem Papier diinn auf­
gestrichen und hei maBiger Hitze gehacken. Dann schneidet 
man die Torte in Scheiben und weicht die Halfte davon in 
folgender Fliissigkeit ein: Gemisch von je 3 gleichen Teilen 
Rum, Kognak und dickem Rahm. 

Fiillung hierzu: 20 g Butter flaumig riihren; dann 2 EB-
10ffe1 geriebene Mandeln oder Niisse, 3 EBliiffel Sch1agrahm 
und etwas Saccharin damit verriihren. 

Man hauft zu unterst nicht geweichte Torte, darauf eine 
Schicht Fiillsel, dann eine Schicht geweichte Torte. Dariiber 
gibt man etwas gesch1agenen Rahm, stellt das Ganze eiska1t. 
Vor dem Anrichten werden die kleinen Torten nochma1s mit 
geschlagenem Rahm bespritzt. Die ganze Masse enthiilt etwa 
150 g Fctt (fcttcs Gcricht). 

122. Mandclkuchen. 
12 Eidotter, 125 g frische Butter 10 Minuten lang innig 

verriihren; 1/, kg siiBe Mandcln (geschalt) oder Niisse oder 
Pistazien feingewiegt und etwas Saccharin, nach Geschmack 
auch ein wenig Sa1z dazumischen und wieder 1/2 Stunde lang 
riihren. SchlieBlich den steifen Schnee von 7 Eierklar der 
Masse beimengen. 

In einer reich mit Butter ausgestrichenen Brotform in nicht 
zu heiEem Of en 30-45 Minuten backen (12-15 Portionen). 
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Die Masse kann nach Belieben auch mit Vanille, Citronen­
oder Pomeranzenschale, Kalmus oder ein wenig Pfeffer ge­
wfirzt werden. Die ganze Masse enthalt etwa 280 g Fett 
(fettes Gericht). 

123. Makronenartiges Geblick mit Sionon. 
100 g Mandeln oder Nusse und Kokosflocken zu gleichen 

Teilen, geschalt und gerieben, 30 g kalte Butter, 60 g 
Sionon, 2 harte sehr fein gehackte Eier und sehr wenig Plas­
mon auf einem Brett zu einem Teig verarbeiten, ausrollen 
und Formen ausstechen. Bei maBigem Feuer etwa 20 Mi­
nuten backen. Das Geback halt sich 4-5 Tage lang, wenn in 
geschlossener Dose aufbewahrt; offen liegend wird es als­
bald hart. Die ganze Masse enthalt etwa 85 g Fett. Sie reicht 
aus ffir 15 Makronen mittlerer GroBe. - 3 Stuck ohne Anrech­
nung auf Kohlenhydrat erlaubt (fett). 

124. Salzmandeln. 
1 Pfund geschliJte Mandeln abziehen, abwellen, in eine 

Pfanne weden und I Minute in einen sehr heiBen Of en stellen. 
damit sie schnell trocknen. Die Pfanne herausnehmen, 30 g 
frische Butter tiber die Mandeln streichen. Wieder einige 
Minuten in den Of en schieben, bis die Butter zergangen ist, 
die Pfanne fifters schiitteln. In kurzen Zwischenraumen 3 Tee­
loffel feines Salz tiber die Mandeln streuen, sehr oft schtitteln. 
Das Verfahren von der Butter bis zum letzten Salzen darf 
8 Minuten dauem, dann laBt man sie noch im Of en, bis sie 
dunkelgelb geworden sind. Die ganze Masse - etwa 120 Man­
deln - enthalt 275 g Fett. 10 Salzmandeln ohne Anrechnung 
auf Kohlcnhydrat crlaubt (fett, salzreich). 

126. Mandelbrot I. 
Man nehme 100 g geschalte Mandeln oder Niisse, vermische 

sie mit 40 g Butter, 2 ganzen Eiem, 3 Dottern und Salz. 
Hierauf nehme man etwas mehlfreies Backpulver und rtihre 
die Masse 1/2 Stunde. Zum SchluB gibt man den Schnee von 
3 Eierklar darunter, bringt den Teig in eine Form und lasse inn 
bei gelindem Feuer I Stunde backen. Einigp Tag!' haltbar. 
Die ganze Masse enthiilt etwa no g Fett. Sie ergibt 6 Por­
tionen (fett). 
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126. Mandelbrot II. 
80 g Mandeln oder Niisse werden heiB iiberbriiht, geschii.lt 

und fiir kurze Zeit in kaltes Wasser geIegt, dann gut abtrocknen 
und zerreiben. 120 g Butter gut flaumig riihren, wozu man 
nach und nach 5 Dotter, etwas Saiz und Saccharin gibt. Dann 
riihre man die geriebenen Mandeln oder Niisse und zum SchluB 
den Schnee von 5 Eierklar dazu. Die Masse wird in eine ge­
fettete Biskuitform gegeben und bei maBiger Ritza 3/4-1 Stunde 
gebacken. Die ganze Masse enthitit 165 g Fett. Sie Iiefert 
5 Einzelportionen (fett). 

127. Null-Rollkuchen. 
Von 3 EiweiB festen Schnee schlagen; damit die 3 Dotter 

und 60 g geriebene Niisse leicht verriihren, mit Saccharin 
SilBen, diese Masse auf ein mit Butter bestrichenes Blecb 
geben, in mitteimaBiger Ritze backen. Wenn sie aus dem Back· 
of en kommt, mit einem Messer ablOsen und mit folgendem 
fiillen: 1/181 (= 60 g) Schlagsahne zu sehr festem Schnee 
schlagen. 60 g geriebene Niisse und feingeschnittene Citronen· 
schale dazugeben, mit Saccharin siiBen. Wenn diese Fiillung 
aufgestrichen, den Teig einrollen und den Kuchen in Scheiben 
schneiden. Die ganze Masse enthitlt etwa 95 g Fett. Sie ergibt 
3-4 Einzelportionen (fett, salzfrei). 

128. Nulltorte. 
40 g Butter werden mit 40 g frischem Siebkase (Quark) 

und etwas Saccharin innig verriihrt. Nach und nach werden 
4 Eidotter eingeriihrt, dann 70 g feingeriebene Niisse und 
zuletzt der steif geschlagene Schnee von 4 Eierklar. In kleiner. 
gut ausgesehmierter Tortenform backen. Die Masse ist einige 
Tage haltbar. Die ganze Masse enthalt etwa 90 g Fett. Sie 
ergibt 4 Einzelportionen (fctt, salzfrei). 

129. Haselnulltorte. 
12 Eidotter gut verriihren, dann mit 3/s kg Raselnilssen, 

die mit der Raut fein vermahlen sind, mengen. Dazu 2 EB· 
loffel Rum (Kirschwasser oder dgI.) und Saccharin geben und 
dann den steifen Schnec der 12 Eierklar vorsichtig mit der 
Masse mischen. Die Masse wird in eine mit Butter aus-
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gestrichene Form gefiillt und bei mii.Biger Hitze eine Stunde 
lang gebacken. Die ganze Masse enthiiJt etwa 250 g Fett. Sie 
ergibt 8-10 Einzelportionen (fett, salzfrei). 

130. Marzipan. 
125 g Mandeln, 4 g bittere Mandeln, 100 g Sionon, 1-2 EB­

loffel Rosenwasser. Die geschiilten, trockenen Mandeln werden 
zweimal, das Sionon (um etwaige Klumpen zu verpulvern) 
einmal durch die Maschine getrieben, dann beides vermischt 
und mit Rosenwasser zu einem Teig geknetet. Handgeformte 
Platzchen werden kurz unter starker Oberhitze angebacken. 
Die gesamte Masse enthiiIt etwa 65 g Fett. Sie ergibt 20 Mar­
zipanplatzchen. Einzelportion fUr den Tag 4-5 Stuck. Sehr 
schmackhaftes Gericht (fett, salzfrei). 

131. HaselnuBwiirfel. 
20 g Sionon, 17 g Butter, 30 g geriebene Haselniisse, 

1/2 Dotter, Citronenschale, Zimt, Nelken. SamtIiche Zutaten 
werden auf einem Brett verarbeitet. Butter wird sehr kalt 
und klein zerpfluckt, mit etwas Plasmon geknetet, mit Plas­
mon gestaubt und ausgewalkt. Aus der Masse werden Streifen 
geschnitten, auf unbefettetem Blech gebacken. Je zwei 
Streifen werden mit Crememasse (Rezept Nr. 133) zusammen­
gefiigt, mit weiBer Glasur (Rezept Nr. 132) uberzogen und in 
Wiirfel geschnitten. Sehr schmackhaft. Die ganze Masse 
enthiilt etwa 30 g Fett; sie ergibt 2 Einzelportionen (fett, 
salzfrei). 

132. WeiBe Glasur. 
30 g Sionon, 1/2 Eierklar, 1 EJ310ffcl Citronensaft. Das 

EiweiB wird mit Sionon und Citronensaft zusammen gut 
geruhrt (fettfrei, salzfrei). 

133. Creme-Masse mit Sionon. 
20 g Sionon, 20 g Butter, 10 g Kakao, l/S Dotter. Butter 

wird sehr schaumig geruhrt, die anderen Zutaten werden unter 
dauerndem Ruhren dazugegeben (fett). 

1:1<1. Biskuit. Rollkuchen oder -Schnittell. 
3U g Sionoll, 20 g geriebelle Niisse, 1 Ei. Dotter und 

Sionon werden sehaumig geriihrt, fester Eierklarschnee und 
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Niisse leicht darunter gezogen und auf gut gefettetem Papier 
hell gebacken. Die Masse wird warm vom Papier ge16st und 
in Schnitten geteilt, die mit Creme (Rezept Nr. 133) zu­
sammengesetzt werden. Der Teig kann auch noch warm mit 
Diabetikermarmelade oder Creme bestrichen und zu Roll­
kuchen gestaltet werden. Die ganze Masse enthalt etwa 
18-20 g Fett. Sie ergibt 2 Einzelportionen (mi ttelfett). 

135. Nullbrot. 
40 g Sionon, 10 g Luftbrosel, 50 g Haselniisse, 2 Dotter, 

Schnee von 2 Eierklar. Dotter und Sionon gut abriihren, 
die feingeschnittenen Niisse dazu geben. Dann Schnee und 
Luftbrotbrosel (S. 78) darunter ziehen und langsam backen. 
Die ganze Masse enthalt etwa 36 g Fett. Sie ergibt 2-3 Einzel· 
portionen (fett, salzfrei). 

136. Linzerschnitten. 

3 Eierklarschnee, 150 g HaseIniisse, 80 g Sionon, 1 Messer· 
spitze Zimt. - 2 EiweiBschnee werden sorgfiUtigst mit dem 
Sionon lange geriihrt, dann nach und nach die geriebenen 
Niisse, Zimt und zuletzt der Schnee von 1 EiweiB darunter 
geriihrt. 3/, der Masse wird auf ein befettetes Blech gestrichen, 
mit Diabetikermarmelade bestrichen und aus dem Rest der 
Masse wird ein Gitter dariiber gespritzt. Langsam backen. 
Die ganze Masse enthiilt etwa 80 g Fett (aus den Niissen). 
Sie ergibt 2-3 Einzelportionen (fett, salzfrei). 

137. Kaffee·Eis und anderes Rahmgefrorenes. 
Vorbemerkungen zu Gefrorenem: 1m Haushalt ver­

fiigt man selten tiber cine zu Einzel portionen geeignete 
Gefriermaschine. Man bringt die fertig gemischte zum Ge· 
frieren bestimmte Masse in einen kleinen Schneekessel oder 
silbernen bzw. plattierten Becher, setzt denselben in ein 
groBeres GefaB, umgibt den Becher mit reichlich zerstoBenem 
und mit Viehsalz durchmischtem Eis, riihrt den Inhalt des 
Bechers oder dreht den Becher solange herum, bis der Inhalt 
den gewiinschten Hartegrad erreicht hat. 

Die hier aufgeftihrten Gerichte von Gefrorenem sind 
praktisch genommen, kohlenhydratfrei, soweit nicht anderes 
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ausdriicklich vermerkt ist. Weitere Gerichte werden in 
Abschnitt G ausgefiihrt (S.237ff.). 

150 g dicken Rahm mit 2-3 Eidottern, 2 EBIoffel stark 
konzentriertem Kaffee und Saccharin am Feuer dick schIa­
gen (nicht kochen); die Masse nach dem Erkalten in die Ge­
frierbiichse stellen. Statt Kaffee kann man als Geschmacks­
trager auch Vanille, Rum, Kirschwasser, geriebene Niisse 
oder Diabetiker-Kakaopulver (S.86), Diabetiker-Schokolade 
(S.87) nehmen (fett). 

Falls man Diabetiker-Fruchtmark mit nicht mehr alB 
6proz. Zuckergehalte (S.59, 63) als Geschmackstrager und 
korpergebend nimmt - 100 g geniigen fiir I Portion - er­
halt das Gericht den Kohlenhydratwert einer hal ben WBE. 

138. Citroneneis mit Sionon. 
1 Citrone (oder 1/2 Grapefruit). 25 g Sionon, 2 EBIoffel 

Wasser. - Das Sionon wird nach Zusatz von geriebener 
Citronenschale mit Wasser gesponnen, der Citronen- bzw. 
Grapefruitsaft dazugegeben, die Fliissigkeit durch ein Tuch 
geseiht und zum Gefrieren gebracht (kohlenhydratfrei, 
fettfrei). 

139. Weingallerte. 
1/81 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 EBIoffel Kirschwasser (bzw. 
Weinbrand, Slibowitz, Rum, Arrak) hinzugeben; man siiBe 
mit Saccharin. schlage das Ganze noch einige Minuten und 
kiihIe es auf Eis (fettfrei, kohlcnhydra tfrei). 

140. 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 8/10 1 Wasser 
im siedenden Wasserbade erhitzen, bis es vollig zergangen ist. 
Nachdem man die Losung sich etwa 10 Minuten hat abkiihlen 
lassen, wird sie durch ein Sieb in eine Glasscha.le entleert 
und mit I Weinglas zuckerarmem Sherry oder mit 2-3 EB­
Ioffel Weinbrand (oder Rum) vermischt und auf Eis ge­
kuhlt, bis sie erstarrt iet. 
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Man kann die fliissige Masse n a c h dem Kochen mit 
etwas Saccharin siiBen. Wenn die Ga.llerte steifer oder 
lockerer gewiinscht wird, kann man 15 bezw. 5 g statt 10 g 
Agar-Agar verwenden (fettfrei, kohlenhydratfrei). 

141. Rhabarberkompott. 
Die geschiilten und in Stiicke von 5-6 cm geschnittenen 

Stengel werden im Wasserbad mit wenig Wasser und 20 g 
Sionon gediinstet, bis sie weich geworden. Recht kalt an­
richten (fettfrei, kohlenhydratfrei). 

142. Rhabarber-Gallerte mit Sionon. 
Das im Wasserbad hergestellte Rhabarberkompott (Re­

zept Nr. 141) wird durch ein Sieb gestrichen. 20-25 g Gela­
tine werden in wenig warmem Wasser gel6st, durch ein feines 
Sieb oder Leintuch geseiht, dann mit steif geschlagenem 
Schnee aua 3-4 Eierklar innig gemischt und nach dem .Ab­
kiihlen in einer Form eiskalt gestellt; vgl. Rezept Nr. 165. 

Die Masse ergibt 2 Einzelportionen (fettfrei. kohlen­
hydratfrei). 

Statt Gelatine kann man auch 2-21/2 g .Agar-.Agar nehmen 
(kohlenhydra tfrei). 

143. Preiselbeerengallerte. 
Preiselbeeren werden wie beirn Einmachen im Wasser­

bade gut weich gekocht (Rezept Nr. 173). Dann wird der Saft 
ausgepreBt und einem Viertel Liter desselben werden 12-15 g 
Gelatine und etwas Saccharin zugegeben. Man seiht den noch 
warmen Saft am besten nochmals durch ein Leintuch. Nach 
dem .Abkiihlen wird die Masse eiskalt gestellt, bis sie erstarrt 
ist. Die Masse ergibt 2 Portionen (fettfrei, kohlenhydrat­
frei). 

Die Einzelportion wird angerichtet mit wenig Schlagsahne 
oder Vanillecreme (Rezept Nr.l01) oder - sehr schmack­
haft - mit Eierschnaps (Nr. nO). 

144. Weingallerte. 
I lflasche WeiBwein (oder schmackhafter guter .Apfelwein), 

1/,1 starken Tee, den Saft einer Citrone und 3 EJ3l6ffel un­
gezuckerten Himbeersaft, ein Stiickchen Zimt, etwas Saccha-
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rin mischen und bei leichter Hitze lauwarm werden lassen. 
25 g wei Be und 25 g rate Gelatine werden in heiBem Wasser 
gelOst, durchgeseiht und mit der iibrigen Masse vermischt. 
Das Ganze wird nochmals durch ein Leinentuch ge~iebt, in 
Glasschalen gefiillt und sehr kalt gestellt. Die Masse ergibt 
5-6 Einzelportionen (fettfrei, kohlenhydratfrei). 

145. Trierer Punsch. 
4 EBloffel Teeblatter und die abgeriebene Schale von 

4 Zitronen werden mit 1/21 siedendem Wasser aufgegossen; 
1/4 Stunde ziehen lassen. - 6 Flaschen leichter WeiJ3wein 
oder guter Apfelwein (oder beides halb und halb), der Saft 
der 4 Zitronen, Saccharin, 2 1 kochendes Wasser werden bis 
vor dem Kochen rasch erhitzt. Hierzu gieBt man den heiBen 
Tee (durch ein Sieb) und dann 3/,1 Arrac. Die Masse wird 
in gut gereinigte Flaschen gefiiUt und fest verkorkt. Man 
lagert sie in kiihlem Keller, verwendet sie aber £riihestens 
nach 1/, Jahr. - Besser ist es, das Saccharin erst unmittel­
bar vor dem Gebrauche zuzufiigen (fettfrei, kohlen­
hydratfrei). 

Schmackhaftcr ist das SiiBen mit Sionon. Auf je 11 der 
ganzen Masse rechne man 25 g Sionon; dasselbe wird mit dem 
Wasser verkocht. 

146. Kakaogetriink. 
8 g Kakao (von "Diabetiker-Kakao", S.86, dmen es 

15 g sein), 100 ccm Milch, 100 ccm Wasser. Der Kakao 
wird mit wenig Milch kalt angeriihrt und in die kochende 
Milchwasser-Mischung eingeriihrt. Anmerkung: Bei dieser 
Zubereitung darf das Getrank den mit Milch versetzten Fruh­
stiicks· oder Vesperkaffee vertrcten (S.5, 82) (mittel£ett). 

G. Gerichte mit Kohlenhydratberechnung. 
Man vergleiche hierzu die Berechnungsart mehlstoff. 

haltiger Gerichte nach Tabelle IV und IVa (S. 15-27) nach 
WBE, woraus sich crgibt, daB zahlreiche Gerichte der Normal­
kiiche unter Beriicksichtigung der zugebilligten WeiB­
brotwerte fiir den Zuckerkranken in kleinen Mcngen zulassig 
sind. Auoh in dem Abschnitt "Erganzungen und Erlauterun­
gen" (S. 27f£') finden sich dariiber zahlreiche Hinweise. Be-
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sonders sei auf die wichtigen Obstgerichte aufmerksam ge· 
macht (S. 51-63). 

Hier folgt eine Anzahl von Rezepten, die gieichfalls nach 
WBE (S. 16) berechnet sind, und fiir die besondere Rerstel­
lungsweisen ausgeprobt sind. 

Des weiteren sind auch Gerichte verzeichnet, die kiichen· 
technisch nicht ohne nachteilige Auswirkung auf die Schmaek­
haftigkeit in kleinen Mengen hergestellt werden konnen. Es 
wird dann angegeben, wieviel EBloffel des fertigen Gerichtes 
(ein immerhin unsicheres Verfahren) bzw. der wievieite Teil 
der genu13fertigen Gesamtmasse 1 oder 2 WBE einspricht 
(das sichere Verfahren). - Vgl. Rezepte Nr. 147. 

Bei manchen Gerichten, namentlich fiir Einzelportionen, ist die Menge 
des zuckerbildenden Materials etwas reichlicher bemessen, ale den Tabellen 
entspricht, weil erfahrungsgemaB nicht die ganze Masse zum Verzehr 
kommt, Bondern ein kleiner TQiI in den GefaBen hingen bleibt. 

Bei manchen Gerichten ist die auf 1 WBE entfallende 
Masse so klein, daB es sich kaum lohnt, davon Gebrauch 
zu machen, wahrend die doppelte Masse (= 2 WBE) immer­
hin schon eine beachtenswerte und willkommene Menge dar­
stellt. Man wird dies ausniitzen konnen, wenn der Verzehr 
von 2 WBE Mehlspeise im Rahmen einer Einzelmahlzeit 
zulassig ist. Hieriiber entscheidet der Arzt. Am besten eignen 
sich solche Gerichte ffir die Abendmahlzeit. 

147. Hausmacher-Nudeln. 
a) Normale hausliche Zubereitung (s. auch S.26). 
Bei Verwendung folgender Materialmengen: 240 g Mehi 

(normaies Haushaltsmehl), 2 Eier, 1 Eischale voll Wasser sind 
nach iiblicher Zubereitung (diinn auswalken und geschnitten) 
P/2 gehaufte EBlMfel = 1 WBE. 

b) Zubereitung aus gestrecktem Mehl (S.68ff.). 
Bei Verwendung folgender Materialmengen: 160 g Mehi 

(normalesHaushaltsmehl), 80g Klopfer's Le ci thin-Eiwei13 
(Streckmaterial), 2 Eier, 2 Eischalen voll Wasser sind na,ch 
iiblicher Zubereitung 21/2 gehaufte EBl6ffel == 1 WBE. 
Dieses Gericht eignet sich auch fiir Nicht·Zuckerkranke. 

148. SemmelknOdel. 
Die Masse ist berechnet fiir 5 Einzeiportionen. Bei klei­

nerer Menge des Ausgangsmaterials ist das Gericht kiichen-
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technisch schwer herstellbar. Es ist auch ffir Nicht-Zucker­
kranke gut brauchbar. 

200 g WeiBbrot oder Semmel, 25 g Normalmehl, 25 g But­
ter, 1 Ei, 1/10 I Milch, Petersilie, Salz. KleinwiirfeIig geschnit­
tenes WeiBbrot oder Semmel werden in Butter angerostet. 
In Milch verquirltes Ei wird iiber das Brot gegossen; man 
liiBt lis Stunde ziehen. Dann werden Salz und leicht an­
gerostete Petersilie eingeriihrt, aus der Masse 10 Knodel ge­
formt, die 10-15 Minuten in Salzwasser kochen. 

Es entspricht 1 KnOdel = 1 WBE (mittel£ett). 

149. Kiiufliche Nudeln, Makkaroni, Spaghetti. 
Um schmackhafte Gerichte nach italienischer Art herzu­

stellen, bedarf man mindestens 100 g des kiiufIichen Mate­
rials. Unter Vermeidung sonstiger mehlhaltiger Zusiitze 
lassen sich aus 100 g nach den Vorschriften iiblicher all­
gemeiner Kochbiicher Gerichte verschiedensten Geschmackes 
herstellen (Butter, 01, Parmesankiise, kleine Schinken- oder 
Fleischstiickchen, Pilze, Tomatenstiicke und- mus, Ge­
wfirze usw. Die genuBfertige Gesamtmasse hat ein Gewicht 
zwischen 250 und 350g. Ein Drittel der Gesamtmasse ent­
spricht 2 WBE. - In der Regel fett- und salzreich. 

150. Italienisches Reisgericht (Risotto). 
Als Ausgangsmaterial dienen 120 g Kochreis. Zusiitze und 

Bereitung nach Kochbiichern und ohne weitere Beigabe 
mehlhaltigen Materials (wie bei Nr. 149). Das fertige Gericht 
hatein Gewicht von 300-400 g. Ein Viertel der Gesamt­
masse = 2 WBE. - Meist fett- und salzreich. 

161. Spiitzle nach Wiirttemberger Art. 
Ausgangsmaterial: 120 g Normalmehl mit den iibIichen 

mehlfreien Zutaten. Das fertige Gericht hat ein Gewicht von 
250-300 g. Ein Dri ttel der Gesamtmasse = 2 WBE. -
Fettreich und salzreich. 

152. Kartoffelspeisen. 
Kartoffelbrei normal gekocht oder nach dem Kochen 

iiberbacken; Bratkartoffeln nach Deutscher oder Franzosischer 
Art; Kartoffelscheiben oder -stucke als "Bouillonkartoffeln" ; 
Kartoffelscheiben als Salat. 



240 Kochvorschriften. 

Mit Riicksicht auf Schmackhaftigkeit werden die Gerichte 
aus 250 g geschalter Kartoffeln nach iiblichem Verfahren 
bereitet. Die Halfte des Gesamtgerichtes = ctwa 2 WBE.­
Meist fettreich und salzreich. 

153. GermknOdel (HefeknOdel). 
Ein kirschgroBes Stiick Backerhefe wird mit Sionon und 

3 EBloffel Milch innig vermischt und 20 Minuten lang warm 
gestellt. Sionon wird mit l/S Eidotter verriihrt, dann mit 
der hefehaltigen Masse vermengt. Die ganze Masse wird dann 
zum Garen angesetzt. Topfen wird mit Sionon und l/s Dotter 
inzwischen innig gemengt, und nach dem Ausstechen des ver­
gorenen, aufgegangenen Teiges wird dieser damit gefiillt. Statt 
deBBen kann man auch 25 g Diabetikermarmelade (S. 59) zum 
Fiillen beniitzen. Das gefiillte Gericht wird in Bchwachgesalztem 
Wasser 8-10 Minuten gekocht. Vor dem Anrichten wird 
der Knodel in etwas zerlassener Butter gewiilzt und kann 
dann noch mit Mohn oder geriebenen NiisBen bestreut werden. 
Gesamtmenge des zur Verwendung kommenden Sionons 
10-12 g. - Das ganze Gericht entspricht = 2 WBE. Fett­
arm; schwach salzhaltig. 

164. TopfenknMel. 
80 g Topfen (Quark), 1/2 Ei, 1 EBloffel Milch, 6 g GrieB, 

5 g Normalmehl, 6 g Brosel (normales Paniermehl), 3 g Brosel 
zum Einwalzen der KnOdel. Die Zutaten werden gut ver­
riihrt, gesalzen, 1/2 Stunde rasten gelassen. Aus der Masse 
werden zwei KnOdel geformt. Die EinwiilzbroBel werden 
in goringstor Fottroenge angerostet und die KnOdel darin 
gewiilzt. 

Die ganze Portion (2 Knodel) entspricht = Pia WBE 
(mager). 

155. Topfenstrudel. 
Strudel: 250 g Mehl, 1 Ei, 5 g Butter, Wasser, Essig; 

Fiilleel: 400 g Topfen (Quark), 70 g Butter, 2 Eier. Zuberei­
tung wie ublich als gefiillter Strudel. Die genuBfertige Masse 
ist wasserreich. 

Von dero fertigen Strudel entsprechen 120 g = 2 WBE 
(fett). 
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156. KartolfeJpuller. 
Von den geschiilten Kartoffeln werden 400 g abgewogen, 

wie iiblich gerieben und sehr sorgfiiltig und fest ausgepreJ3t. 
Das PreJ3wasser wird weggegossen, der Riickstand wiegt etwa 
140 g. 140 g geriebene, gut ausgepreJ3te Kartoffeln (s. oben), 
liz Ei, 2 EJ3loffel saurer Rahm, Salz. Aus den gut verriihrten 
Zutaten werden 4 Kartoffelpuffer in heiBem Fett ausgebacken. 

1 Kartoffelpuffer entspricht 1 WBE (fett). 

167. Haferpfannkuchen. 
20 g Haferflocken oder Hafergriitze, Salz, Wasser, Plasmon 

zum Stiiuben. Die Haferflocken werden in l//l Wasser zu 
einem dicken Brei gekocht, gesalzen und abgekiihlt. Aus dem 
Brei wird ein Pfannkuchen geformt, mit wenig Plasmon ge­
staubt und in moglichst wenig Fett ausgebraten. Kann auch 
salzlos bereitet werden. 

Der Pfannkuchen entspricht = 1 WBE (mager). 
Anmerkung: Nach arztlicher Verordnung konnen auch bei 

gleicher Zubereitung groBere Hafermengen jeweils verwandt 
werden (s. Hafertag: dort z. B. 30-35 g, S. 161). 

108. Haferporridge (schottische Hafergriitze). 
20 g Hafergriitze oder Haferflocken, Salz, Wasser. Die iiber 

Nacht in Wasser geweichte Hafergriitze (besser als Flocken) 
wird am Morgen dann am Herdrand langsam oder im Wasser­
bad liz Stunde gekocht, dann nach Wunsch gesalzen. Kann 
auch salzlos bereitet werden. 

Diese Menge entspricht = 1 WBE (mager). 
Anmerkung: s. Rezept Nr. 157. 

169. Hafersuppe. 
20 g Haferflocken (Hafergriitze), Wasser oder Fleisch­

briihe, Salz. Die in 1/. I Wasser oder Fleischbriihe weich­
gekochten Haferflocken konnen je nach Wunsch passiert 
oder unveriindert genommen werden. 

Die Menge entspricht = I WBE (mager). 
Anmerkung: s. bei Rezept Nr. 157. 

160. Kalter Reis. 
15 g Reis mit wenig Wasser andiinsten, dann mit 100 ccm 

Milch fertig diinsten, erkalten lassen und 2-3 EBloffel ge-
v. Noorden-Is33c, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 16 
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schlagener Sahne unterziehen. In kalt ausgespiilter Form 
auf Eis stellen und stiirzen. Mit 100 g Diabetiker-Friichten 
garnieren. Sehr beliebt. Gesamtmasse = P/2 WBE. 

Statt Schlagsahne wird bei Mag e r k 0 s t schaumig ge­
schlagenes Eierklar untergezogen. 

161. Pfannkuchen (Palatschinken). 
30 g Mehl, 80 ccm Milch, 10 g Sionon, 1 Ei. Aus den Zu­

taten wird ein diinner Pfannkuchenteig geriihrt und 2-3 kleine 
Pfannkuchen gebacken, die mit 2 EJ3liiffel Diabetiker-Marme­
lade gefiillt werden kiinnen. 

Die ganze Masse entspricht etwa = 2 WBE (mager). 

162. Vanille-Auflauf. 
Von 10 g Butter, 20 g MehI, 100 ccm Milch wird ein Brand­

teig gemacht. Die l'IIilch wird mit der Butter aufgekocht, 
das Mehl dazu gegeben und bei maBigem Feuer gut abge­
riihrt. SiiBstoff und Vanille dazu gegeben. 

Wenn erkaItet kommen 2 EigeIb und der stene Schnee 
von 2 EiweiB dazu, und dann kommt die Masse in eine gut 
ausgestrichene AufIaufform und wird im Rohr gebacken. 
Sehr beliebt. Gesamtmasse = P/2 WBE. 

163. Reisauflauf. 
18 gReis, 100 ccm Milch, 5 g Butter, 10 g Sionon, 1/2 Ei. 

Der in Wasser angediinstete Reis wird mit Milch weich ge­
kocht und ausgekiihlt. Butter, Sionon und Dotter werden 
gut abgeriihrt, der erkaltete Reis dazugegeben, mit dem 
Schnee unterzogen und in befetteter Auflaufform im Rohr 
gebacken. 

Der Auflauf entspricht = P/2 WBE (halbfett). 

164. Biskuit. 
2 Eier, 1 EJ3lMfel Wasser, 50 g Sionon, 80 g feines Weizen­

meh!. Eier, Wasser und Sionon werden sehr schaumig ge­
riihrt, MeW wird langsam und vorsichtig darunter geriihrt und 
die Masse in befetteter und bestaubter Biskuitform gebaeken_ 

Der £tinfte Teil der genuBfertigen Masse entspricht = lWB 
(mager). 
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165. Rhabarber-Gallerte mit Rahm. 
Die geschiUten und in Stiicke von 5-6 cm geschnittenen 

Stengel werden im Wasserbad gar gediinstet. Nachdem die 
Masse etwas abgekiihlt, wird sie duroh ein Sieb gestrichen. 
20 g Gelatine werden in wenig Wasser gelost, duroh ein Sieb 
oder Leinentuch geseiht, dann mit 2/10 I heil.lem und mit 
Saccharin gesiil.ltem dicken Rahm vermischt. Das Rhabarber­
mus und das Gelatine-Rahmgemenge werden gemengt und 
nach dem Abkiihlen eiskalt gestellt. Man kann den Rahm 
auch schlagen und als Schlagsahne dem Rhabarber zu­
mischen. Das Gesamtgericht hat den Wert von l/Z WBE 
(fett). Vgl. Nr.142. 

In der Regel geniigt die Hiilfte der Gesamtmenge mit nur 
1/, WBE; dann braucht der Kohlenhydratgehalt nicht in 
Anschlag gebraeht zu werden. 

166. Apfelspalten. 
1 mittelgroBer Apfel (200 g), 2 Eier, 15 g Sionon. Dotter 

und Sionon werden gut verriihrt, seitfgeschlagener Schnee 
darunter gezogen. Rund geschnittene Apfelscheiben werden 
eingetaucht, mit einem Loffel herausgefischt und in siedendem 
Fett gar gebacken. 

Ganze Menge = 1 WBE (fett). 

167. Kleine Apfel-Mandel-Kuchen. 
1 mittelgroJ3er Apfel (200 g), 1 Ei, 1 El.lloffel Rahm, Va­

nille, Citrone, 10-15 g geriebene Mandeln. Der klein ge­
schnittene Apfel wird in Butter gediinstet, nach dem Erkalten 
vermischt mit dem sehaumig geschlagenen Eierklar, dem 
Dotter, Saccharin, Vanille, abgeriebener Citronenschale und 
Rahm. Dann werden die geriebenen Mandeln eingeriihrt und 
die Masse in einer Tortchenform 8-10 Minuten lang gebacken. 

Ganze Masse: 1 WBE (mittel£ett bis fett). 

168. Gelrorenes mit Sionon (S. 98). 
1. Erd beer- Rahm -Eis. 200 g Erdbeeren durch ein 

Sieb streichen. 30 g Sionon mit 1 EJ3loffel Wasser kurz 
aufkochen lassen. zu dem Erdbeerbrei geben und halb ge­
fderen lassen. Benotigte Menge fettreichen Rahms = 30 g. -
Gesamtmasse = 1 Einzelportion = 1 WBE. - Statt Erd-

16* 
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beeren auch gleiche Mengen Himbeeren und vollreifes Pfirsich­
fleisch (fett). 

2. Erd b eer- Eie rs chnee- Ei s. Gleiche Mengen und 
Zubereitung wie oben. Nur 2 EBloffel steifen Eierschnees 
statt Schlagsahne. Gleicher Wert (= 1 WBE) (fettfrei). 

3. Erdbeer- Wasser-Eis (Sorbet). 200g Erdbeeren 
durch ein Sieb streichen, 40 g Sionon mit 1 EBl6ffeI Wasser 
aufkochen lassen, zu dem Erdbeermus geben. Gefrieren 
lassen. Masse = 1 WBE (fettfrei). 

169. Gekiihlte Friichte mit Sionon. 
200 g Erdbeeren, Himbeeren oder Pfirsichfieisch (einzeln 

oder gemischt) werden mit Wasser benetzt. 30 g Sionon 
mit 2 EBloffel Wasser kurz aufkochen, 1 EJ316ffel Rum, 
Arrak oder Kirschwasser zugeben. Friichte und Sionon­
losung in eine kleine Aluminiumkasserolle oder in eine 
Glasschale geben, die Friichte mehrmals mit Loffel vor­
sichtig umschichten. Das Ganze in ein GefaB mit Eis zum 
Kiihlen setzen. Gesamtmasse = 1 WBE (fettfrei). 

Ein kleiner Teil der genannten Friichte (etwa 40 g) kOnnen 
durch Bananenscheiben ersetzt werden, was den Geschmack 
hebt, ohne den WBE wesentlich zu andern. 

170. Haselnul.leis. 
a) mit Sionon. 30 g Haselniisse, 100 ccm Milch, 3 En-

16ffel dicker Rahm, 3 EBloffel Schlagrahm, 2 Eidotter, 25 g 
Sionon. - Milch, Rahm, Dotter und Sionon werden am Feuer 
dick geschlagen, kalt weiter geschlagen und nach Zusatz der 
gebrannten geriebenen Haselniisse halb gefroren, dann der 
feste Schlagrahm 7:ugegeben und fertig gefroren. -- Wert 
= 1/2 WBE (fett). 

b) mit Saccharin. 30 g Haselniisse, 1/10 I Milch, 3 EO-
16ffel dicker Rahm, 2 Dotter, 3 Emoffel Schlagrahm, 3 Ta­
bletten Saccharin. Zubereitung wie oben. Saccharin, in wenig 
Wasser gelost, wird erst mit den Niissen zugesetzt. Wert 
= l/~ WBE (fett). 

171. Orangeneis mit Sionon. 
1 Orange, '/2 Citrone, 20 g Sionon, 2 EJ3loffel Wasser. 

Sionon wird nach Zusatz geriebener Citronenschale mit Wasser 
gesponnen, der Saft 1 Orange und liz Citrone dazugegeben, die 
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Fliissigkeit durch ein Tuch geseiht und zum Gefrieren ge­
bracht. - Masse = 1/2 WBE (fettfrei). 

172. Gefrorenes aus Diabetikerfruchtmark mit Sionon. 
Wenn zum Herstellen des Gefrorenen das kiiufliche, aus 

verschiedensten Friichten hergestellte Fruchtmark fiir Diabe­
tiker benutzt und an Stelle des durch ein Sieb gestrichenen 
Fruchtmusea nach Rezept Nr. 168 verarbeitet wird, liiBt sich 
geschmacklich breiteste Abwechalung schaffen. Fiir Einzel­
gerichte diirfen, wie bei Erdbeeren, 200 g verwendet werden, 
vorausgesetzt, daB das Fruchtmark garantiert (S. 62, 63) nicht 
mehr als 6% zuckerlosende Substanz enthalt. Wert des Ge­
richtes = 1 WBE. 

Es wird geschmacklich immer gut sein, das Fruchtmark 
mit etwas Citronensaft oder Citronensiiure anzusauern. 

173. 1m Haushalt eingemachtes Obst. 
Die samtlichen folgenden Vorschriften rechnen mit SiiBen 

durch Saccharin oder Sionon. DaB letzteres geschmacklich 
weit vorzuziehen iat, ward bemerkt (S. 98f£'); nur wird der 
hOhere Preis es oft ausschlieBen. 

Bei Saccharin beschranke man sich auf das Minimum 
angenehmer SiiBe. Man koche das Saccharin nicht mit, aetze 
es vielmehr vor dem Gebrauch dem ausgetretenen Saft zu, 
vermischt den Saft dann wieder mit den Friichten, laBt die 
Masse einige Stunden stehen, damit daa Saccharin die Friichte 
gleichmaBig durchzieht. 

Bei Sionon rechne man im allgemeinen, wo nichts anderes 
vermerkt ist, bei Friichten 10-15% auf das in die Glaser ge­
langende Einmachgut (Minimum = 8%, Maximum = 20%). 
Das Sionon wird mit den Friichten zusammengekocht. 

Es ist ganz allgemein zu empfehlen, dem Einmachgut so 
viel benzoesaures Natron zuzusetzen, daB es davon 1 g 
auf 1 Liter Masse enthalt. Benzoesiiure, eine auch in zahl­
reichen Friichten natiirlich vorkommende Substanz, ist in 
diesen Mengen vollig unschiidlich und schiitzt vor Verderben 
des Eingemachten. 

1. Das Einm achen aehr zuckerarmer Frii ch t e. 
a) Kirbiskonserve. Geschalter ausgehohlter Kiirbis wird, 

wiirfelig geschnitten, 24 Stunden in rohen Essig eingelegt; 
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der Kiirbis wird dann sorgfiiltig abgetropft, mit in Wasser ge­
sponnenen Sionon und l/S g benzoesaurem Natron zusammen· 
gekocht, bis er glasig wird. Fiir l/zkg Kiirbis rechne man etwa 
200 g Sionon. Das fertige Kompott ruht uber Nacht und wird 
dann in Gliiser abgefiiUt. 

Anmerkung: Als Geschmackszusatz kann dem Kompott 
beim Kochen Citronenschale, Nelken oder Vanille beigegeben 
werden. 

Dem Kiirbis wird durch den Essig so viel Zucker entzogen, 
daB etwa 200 g des genuBfertigen Gerichtes praktisch ge­
nommen kohlenhydratfrei sind. Erst auf je 400 g ware, wenn 
dies notig erscheint, l/Z WBE anzurechnen. 

b) Preiselbeeren·Konserve. Ein Kochtopf mit reifen, gut 
verlesenen Preiselbeeren wird in ein kaltes Wasserbad gesetzt. 
Das Wasser wird zum Kochen gebracht, bis die Friichte er­
weicht und mit ausgetretenem Safte bedeckt sind. Dann ruUt 
man sie in ausgekochte kleine Weckglaser und sterilisiert wie 
ublich 3/,_1 Stunde lang. 

Beim GenuB werde der Saft nicht mit verzehrt; nach 
Ablaufen des Saftes (Schaumloffel!) sind etwa 150 g der Masse, 
praktisch genommen, als kohlenhydratfrei zu betrachten. 
Erst auf je 300 g Masse ware 1/2 WBE anzurechnen. 

c) Staehelbeeren-Konscrve. Man benutzt die unreifen 
Stachelbeeren, braucht aber den Saft nicht zu entfernen 
und verfiihrt im ubrigen wie bei Preiselbeeren (so gut wie 
zuckerfrei!). 

d) Rhabarber·Konserve. Die Rhabarberstengel werden ge­
schii.lt, in Stucke geschnitten und dann wie St&chelbeeren be­
handelt. So gut wie zuckerfrei! S. 7, 141. 

2. D as E inmachen zuckerreicherer Fruch te 
nach teil weiser En tzuckerung. 

DaB hierbei, bestem Willen und Glauben zum Trotze, 
wegen UngleichmiiBigkeit des Rohmaterials und wegen un­
gleichmaBiger Eindickung das genuBfertige Gericht bei MUS­
lich iiblichem Einmachen unberechenbare Verschiedenheiten 
des Zuckerwertes darbieten kann, ward berichtet (S. 55, 56). 
Diese Unsicherheit auszuschalten, ist auBerst wichtig. Es ist 
nicht schwer beim Innehalten folgender Vorschriften: 
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Die bestgeeigneten Fruchte sind: weiB·, gelb- und rot­
fleischige Spatpfirsiche, nicht ganz ausgereifte Aprikosen (Ma­
rinen) und Reineclauden, echte Sauerkirchen, Erdbeeren, 
Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren, rote Johannisbeeren 
(Ribisel), reife Stachelbeeren. Das Steinobst wird vor dem 
Einmachen entsteint. Pflaumen (Zwetschgen), SuBkirschen 
raten wir zu meiden (S. 52,56). 

Auf je 1 kg Friichte gibt man 600 ccm Wasser in das 
KochgefiiB. Die Masse wird zum Sieden erhitzt, nach langstenB 
5 Minuten Sieden vom groBen Feuer entfernt und noch 1/2 
Stunde abseits desselben auf dem Herde heiB gehalten. Nach 
maBigem Abkiihlen wird reichlich die Halfte (am besten zwei 
Drittel) des Saftes abgegossen oder abgeschOpft; er wird zu 
anderen Zwecken im Haushalt verwendet. Der ubrigbleibenden 
Menge des Einmachegutes wird Sionon und benzoesaures 
NatIOn zugesetzt (Menge s. oben). Nach vorsichtigem Ver­
riihren wird, zur besseren VerteiIung dieser Zusatze in der 
Masse, noch einmaI das Ganze auf starkem Feuer zum Auf­
wallen gebracht. Dann bleibt die Masse zugedeckelt zum 
maBigen Abkuhlen einige Zeit stehen und wird darauf in aUf­
gekochte Weckglaser eingefiillt und, wie ublich, nach Ver­
BchluB der Glaser 1/2-% Stunden lang im kochenden Wasser­
bade sterilisiert. Es ist ratsam, nicht zu gIOBe Weckglaser 
zu benutzen; am geeignetsten sind Glaser mit 500 ccm Raum­
inhalt. Wenn sie bis zu vier Funftel ihrer Hohe mit der ein­
gemachten Masse gefiillt werden, wie es ja beim Weck­
verfahren Vorschrift ist, enthalt das Glas genau zwei Einzel­
portion en. Man kann sicher sein, daB die Einzelportion 
(200 g) nicht hOheren Zuckerwert hat als 1 WBE; bei manchen 
Friichten etwas weniger, bei keiner der oben empfohlenen 
Friichte mehr. 

Die derartig eingemachten Friichte behalten nahezu ihr 
voIles Aroma. Immerhin ist es manchen erwiinscht, wenn dem 
Einmachegut beim letzten Erhitzen der Gesamtmasse, zu­
gleich mit dem Sionon, etwas Zimt, Nelken, Anis, Ingwer, 
Kalmus oder Fruchtessenz zugefugt wird (S. 54). 
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IX. Bezugsquellen fiir Diabetiker­
N ahrungsmittel. 

Mit dieser Aufstellung solI 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 zuverlassiger Seite berichtet ist. Der 
Bezeichnung "ftir 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. 1m all­
gemeinen geniigt fiir den einzelnen Arzt und den einzelnen 
Patienten eine sehr kleine Auswahl zuverlassiger Spezial­
waren: ein gutes Luftbrot; einige gut und gleichmaBig zu­
bereitete Dauergebiicke, die hOchstens halb so viel Starke ent­
halten wie ahnliche Waren des allgemeinen Handels; ein 
gutes Mehl fUr Backzwecke u. dgl., das gleichfalls hochstens 
halb so viel Starke wie gewohnliches Mehl enthalten darf; 
zuckerarme Einmachfrtichte; zuckerarme Weine, Kakao. 
Wir selbst halten uns auch, dementsprechend, nur an wenige 
bestimmte, von uns erprobte und oft kontrollierte.Waren, da 
cs sich als ganz unmoglich erwies, sich tiber alles, was angeboten 
wurde, dauernd mit den sehr notwendigen Kontrollanalysen 
auf d6)m laufenden zu halten. lWenn wir im Texte dieses 
Buches tiber einzelne derselben berichteten, so geschah das nur, 
weil wir dartiber Erfahrung besitzen, und nicht in der Annahme, 
daB andere gleichwertige Ware nicht existiert. Bezugsquellen, 
welche wir fUr die angegebenen Waren standig benutzen, sind 
mit einem * bezeichnet. DaB wir uns womoglich an Wiener und 
Frankfurter Firmen halten, ist verstandlich, weil uns dadurch 
Verstandigung und Kontrolle wesentlich erleichtert werden. 
"Berner Alpen - Milch - Genossenschaft in Stalden (Emmenthal): 

Steriler Rahm in Biichsen (Barenmarke); dasselbe (Barenmarke) auS 
Deutscher Z weigla brik "A I pur sa" in Bissenho!en (Allgau). V gl. S. 85. 

• Bosch & Co., Natnra-Milch-Exportgesellschaft in Waren (Mecklenburg): 
Steriler Rahm in Biichsen (S. 85). 

Bresin, Backerei in Berlin, Zoppoterstr. 15: Verschiedene Gebacke, be­
sonders "Bresinbrot" nnd Grahambrot; vgl. S. 20, 73. 

Callard &; Co. in London, 74 Regentstreet: Zahlreiche starkearme Dauer­
gebacke; vgl. S. 71 (in New York bei Th. Leeming and Co., 99 Cham­
bers Street). 
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*Deutscher Schaumwein aus rheinischen Weintrauben, so gut wie 
zuckerfrei (amtliche Analyse nur 0,1 % Zucker), mit Sionon angenehm 
gesiiBt. Firma Dr.-Ing. Rich. Mummendey, Oberwinter am Rhein 
(S.90). 

Diiitei, Berlin C 2. Prohst.tr. 14-16: Lnftbrotchen, Schokolade. 
* D urI a c her, Sociedad Vinicola, Hamburg 29: Cadiz-Sherry, speziell 

fiir Diabetiker; a) ganz trocken = PI. %. b) trocken (vorziiglich) 
= 3 % rednzierende Snbstanz. Bei ersterer Marke iet der Kohlen­
hydratgehalt vollig zu vernachlii.ssigen (S. 89). - Restorvin (S. 90). 

'Pri tz, G., Backerei in Wien, Naglergasse 13: Luftbrotchen, Litonbrot, 
Diabetiker-WeiB- und -Schwarzbrot, Konfekt, Fruchtkonserven und 
sonstige Waren fUr Zuckerkranke; vgl. S. 68, 74, 77. 

Fromm & Co., Conglutin-Nahrmittelwerke in Kotzschenbroda: Lnft­
brotchen, Litonbrot. Conglutin-Weizenmehl-Gebiicke. V gl. S. 73. 

Gericke, R.. Zwiebackfabrik in Potsdam: Sifarbrot, Porterbrot, ver­
schiedene Gebiicke, sehr kohlenhydratarmes U1tramehl (kiiehen­
teehniseh schwer verwendbar). 

G ewtirzkrauter zu Suppen, Tunken, GemliBen, Salaten usw. (troekene 
Dauerware) aUs der Nahrmittelfabrik Hermann Seitz in Langen bei 
Frankfnrt a. M. 

Goet ting, G., Konigsberg i. Pr., Hensehestr.15. Spezialgeschii.ft fiir 
Marzipan, Konfekt und Teegeback mit Sionon. 

Gumpert. F. W., Konditorei, Berlin C, KonigstraBe 22-24: Verschie­
dene Brote und Zwiebacke mit verhiiltnismaBig geringem Starke· 
gehalt (S. 73, 74). 

* Heller, G. u. W., Wien X/I, Belgradplatz: Konfekt, Teegcbiick, Scha­
kolade, Obstkonserven verschiedener Art mit sehr geringem garantierten 
Kohlenhydratgehalt. Mit Sionon gesiiBt (S. 63). 

*Hirschapotheke. Diatetisohe Abteilung (Dr. E. Fre­
sen ius), Frankfurt a. M., Zeil 111: Zentrale fiir die meisten 

wohlbewahrten Sondernahrungsmittel, Nahrpraparate. Medikamente 
des In- und Auslandes fiir Zuckerkranke. Versand aller Waren der 
Dr. Theinhardt'schen Nahrmittelwerke (s. unten). Alle Waren unter 
Garantie des angegebenen Zuckerwertes. 

Huntley and Palmers, Reading in' England: Akoll Biscuits (S.71); 
in New York bei A. Hazard and Co. 29, Broa.dway. 

*Mcinl, Julius, A. 0., in \viell lind zl1hlreichen anderen Orten: Konfekt, 
Schokoladen, Tecgebacke und Obstkonserven verschiedener Art. Mit 
garantierter Wertangabe. SiiBung mit Sionon (S.63). 

* N cmogen- Werkc: Nahrpraparatc flir Zuckerkranke (Wien XVIII/I, 
Wahringer Giirtel 25). Zahlreiche Dauerbackwaren, Kakao., Schoko· 
laden·, Fruchtpraparate mit garantierter Wertangabc. SiiBung mit 
Hionon (S. 63). 

Dr. Klopfer. G. m. b. H., Chemisches Werk Dresden-A. 20: Lezithin­
EiweiB (Glidine, S. 4, 72); Materna (S. 70,72), Vitaminose, ein 
kalt gepreBter Spinatsaft mit kolloid-lOsliohem Chlorophyll; Basika, 
ein basisehes Mincralgemisch. 

Pc kti n pra para te zum Gelatinieren von Marmeladen, Obstfrtichten, 
Gelees u. a. an Stelle von Agar-Agar und Gelatine, die nenen 
Handelsmarken Opekta. (G. m. b. R., K61n-Braunsfeld) oder 
Pomosin (Pomosin-Werke, Frankfurt a. M.l. 
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*Primarbrotchen in Wien: A. v. Waldheim.Apotheke, Wien I, Himmel. 
pfortgasse 14: Eine Semmel etwa = aI, WBE; vgl. S.74. 

San 0 g res· Brat- und Koohapparat Deuer Konstruktion fUr Fleisch, 
Gemiise u. a.; bei Magerkost fast unentbehrlioh: Carl Lam per t , 
FasanenstraJ3e 10, Frankfurt e.. M. (S. 12,31). 

Singer, Oh., Biickerei in Basel: Biskuits, Zwieback. Bro~ (vgl. S.74). 
*Dr. Thein hard t' 8 Niibrmittel·GeselIschaft A.·G., Diiitetische Abteilung, 

Stuttgart.Ce.nnstatt: Luftbrot·Briketts (S.77); Soyapan.Teegebiok, 
MakroDen (S.74); Diabetikermehl (S.69); znckerarme Fruchtkon· 
serveD und verschiedene MarmeIaden (S.57); Kaltao, Schokolade, 
Bitter·Schokolade fiir Zuckerkranke (S.86, 101). SiiBungsbediirftige 
Waren mit Sionon gesiiBt. Weine verschiedener Art. 1m iibrigen fast 
samtliche Sonderwaren fiir Zuckerkranke. Garantierte Angaben iiber 
Starke- nnd Znckergehalt (S. 63). 
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- -Konserven 57. 
- ·Satte 23. 
- ·Salat.Kost 162. 
-, Aquivalenttabellen fiir 59. 
Operationen 188. 
Oxanthin 96. 

Panieren 12, 31, 69. 
Pasteten 30. 
Petrenkost 130. 
Probekost 172. 
Proteininjektionen 181. 

Rahm 5, 82, 84. 
Reis-Obst-Salat-Kost 161. 
- ·Gerichte 237 ff. 
- .Tag 166. 
Reizkiirpertherapie 182. 

Saccharin 3, 94. 
Salabrose 96. 
Salate 49, 208. 
'Salat.Obst·Gemiise.Tag 165. 
Sanogres-Apparate 12. 
Schaltiere 4, 30. 
Schaumweine 9, 90. 



Sohokolade 87. 
Sohwefelpriparate 183. 
Sionon 62, 98. 
- -Rezepte 226ff. 
Staohys 79, 81. 
Suppen 26, 32. 
-, mehlhaltige 34. 
- -Rezepte 196. 
SiiBigkeiten 100. 
SiiBspeisen 91. 
- -Rezepte 220. 
SiiBstoffe 3, 9, 91, 92, 94-
SiiBwaren 92. 
Syntha1in 181. 

Tabak 91. 
Teigwa.ren 69, 239. 
Tee 9, 86. 

Sa.chverzeichnis. 

Topinambur 79. 
Tunken 35. 
- -Rezepte 201. 
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Urin, Weisungen fiir Sammeln 193. 

Vollkost 111. 

Wasser 7, 85. 
Weohselkost 108. 
Weine 9, 89. 
-, zuokerhaJtige 24. 
WeiBbriitcheneinheit 16, 238. 
Wurstwaren 28. 

Ziokzaokkost 154. 
Zuokerarten, versohiedene 92-94. 
Zweinihrstoffsystem 105, lOS. 



<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (ISO Coated v2 300% \050ECI\051)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Off

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Perceptual

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.1000

  /ColorConversionStrategy /sRGB

  /DoThumbnails true

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions false

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams true

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments false

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts false

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 150

  /ColorImageMinResolutionPolicy /Warning

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 150

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.40

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.76

    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 150

  /GrayImageMinResolutionPolicy /Warning

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 150

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.40

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.76

    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 15

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /Warning

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 600

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /PDFA1B:2005

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<





    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e55464e1a65876863768467e5770b548c62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200036002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc666e901a554652d965874ef6768467e5770b548c52175370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200036002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>







    /HUN <>

    /ITA (Utilizzare queste impostazioni per creare documenti Adobe PDF adatti per visualizzare e stampare documenti aziendali in modo affidabile. I documenti PDF creati possono essere aperti con Acrobat e Adobe Reader 6.0 e versioni successive.)

    /JPN <>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020be44c988b2c8c2a40020bb38c11cb97c0020c548c815c801c73cb85c0020bcf4ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200036002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken waarmee zakelijke documenten betrouwbaar kunnen worden weergegeven en afgedrukt. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 6.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>





    /SKY <>



    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>



    /ENU <FEFF004a006f0062006f007000740069006f006e007300200066006f00720020004100630072006f006200610074002000440069007300740069006c006c0065007200200039002000280039002e0034002e00350032003600330029002e000d00500072006f006400750063006500730020005000440046002000660069006c0065007300200077006800690063006800200061007200650020007500730065006400200066006f00720020006f006e006c0069006e0065002e000d0028006300290020003200300031003100200053007000720069006e006700650072002d005600650072006c0061006700200047006d006200480020>

  >>

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [595.276 841.890]

>> setpagedevice





