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Yorwort zur ersten Auflage.

Das vorliegende kleine Buch ist hervorgegangen aus einem
Verordnungshefte, das C. v. Noorden und E. Lampé
vor nahezu 30 Jahren als Manuskript drucken lieBen und an
die Patienten der im Jahre 1895 gegriindeten und gemeinsam
gefithrten Privatklinik zu verteilen pflegten. Die wesentlichen
Stiicke desselben waren schon in der frither erschienenen
1. Auflage der v. Noorden’schen Monographie ,,Zucker-
krankheit und ihre Behandlung* enthalten. Entsprechend
den Verdnderungen, welche die allgemeinen didtetischen Vor-
schriften in spédteren 6 Auflagen dieser Monographie erfubren,
wurden auch in den spiteren Auflagen des Verordnungs-
heftes Abdnderungen vorgenommen.

Nachdem E. Lampé vor einem Jahre aus der #rztlichen
Leitung der ,,Privatklinik fiir Zuckerkranke und fiir didte-
tische Kuren, Frankfurt a. M., Schifferstrafe 78 von Dr. E.
Lampé und Professor C. v. Noorden, G. m. b. H.*“ aus-
getreten war, folgten die beiden jetzigen Leiter der Anstalt
der sich stets erncuernden Bitte von Arzten und Patienten,
das Verordnungsbuch im Buchhandel erscheinen zu lassen.
Dafiir mufite das frither nur zu personlichem Gebrauche der
Verfasser bestimmte Buch griindlich umgearbeitet und er-
weitert werden. Wir erfiillen eine angenehme Piflicht, wenn
wir dabei der férdernden Mitarbeit E. Lam pé’s an den frithe-
ren Auflagen und, in bezug auf dic Kochvorschriften der grund-
legenden Mitarbeit Frau E. Lampé’s dankbar gedenken.
Weiterhin gebithrt unser Dank Frau Geheimrat Carl (Herta)
v. Noorden, die in 13jdhriger Tétigkeit als Oberschwester
am Wiener Cottage-Sanatorium und in unserer Frankfurter
Privatklinik, im regsten Verkehr mit den Patienten, die prak-
tische Durchfithrbarkeit der &rztlichen Kostvorschriften
kritisch erprobte, zu praktischen Anderungen allgemeiner
und besonderer Vorschriften Anregung gab und so durch Rat
und Tat auBlerordentlich viel zur Entwicklung und zum Ausbau
der Kostformen fiir Zuckerkranke und andere Kranke beitrug.



v Vorwort zur ersten Auflage.

Das vorliegende Buch beschiftigt sich ausschlieBlich mit
der Kost der Zuckerkranken. Den grundlegenden
Tabellen folgen Erlduterungen zu denselben und Ratschlige
iiber ihre Verwendung. Wir nahmen ferner eine gréBere Zahl
verschiedener .,Kostformen‘ auf, welche wir selbst ver-
wenden und welche groflenteils auf C. v. Noorden zuriick-
zufithren sind, teils aber auch von anderen stammen. Es sei
ausdriicklich betont, dal es keine Kostform gibt, die fiir alle
Zuckerkranken palt, und daf je nach Lage der Dinge auch
im Einzelfalle bald zu dieser, 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 ungewdhnliche Form. Sie ist aber hier berechtigt.
Denn das Buch ist in keiner Weise so gedacht und abgefaBt,
daB es ohne begleitende und ergéinzende érztliche Verordnung
brauchbar wire. Im Gegenteil miissen wir das fiir hochst
bedenklich erkliren. Nur der Arzt kann fiir den einzelnen
Kranken und fiir den jeweiligen Zeitpunkt im Verlaufe des
Einzelfalles die zutreffende Kostform auswihlen und bestim-
men. Wenn er dies aber getan hat, wird das vorliegende Buch
ihm bei den Kostvorschriften, die er zu erteilen hat, eine groBe
Hilfe sein; es wird Wesentliches zur Verstindigung mit dem
Patienten beitragen.

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

Fir die Angaben iiber die Zusammensetzung der Nah-
rungsmittel, insbesondere ihren Gehalt an Kohlenhydraten,
beniitzten wir — wo nichts anderes vermerkt — die aus-
gezeichneten Tabellen von Schall-Heisler. Sie geben nicht
die Zusammensetzung der Rohstoffe, sondern deren Guhalt
an ausniitzbarer Substanz an. Obwohl wir diese Form der
Berechnung grundsétzlich nicht fiir richtig halten, weil die



Vorwort zur neunten und zehnten Auflage. \Y

Ausniitzungsgrofe keine konstante Gréfe ist, sondern stark
von der Zubereitung der Speisen abhingt, ist sie doch fiir
den vorliegenden Zweck sehr brauchbar. Denn gerade in
bezug auf den wichtigsten Bestandteil, die Kohlenhydrate,
fallen wirklicher Gehalt und Ausniitzungsgrofie nahezu zu-
sammen auBer bei Gemiisen, S. 26ff. (in 7./8. Auflage S. 32).

Wir hoffen, mit diesem kleinen Buche einem praktischen
Bediirfnis cntgegengekommen zu sein. Es stiitzt sich auf die
Erfahrungen bei mehr als 20000 im Laufe von 23 Jubren
klinisch behandelten Zuckerkranken.

Frankfurt a. M., Privatklinik, Schifferstr. 80, 11. Mai 1923.
(. von Noorden, S. Isaae.

Yorwort zur neunten und zehnten Auflage.

In acht vorausgegangenen Auflagen von 1923 bis 1929
hat das ,,Verordnungsbuch® seine Daseinsberechtigung er-
wiesen. Die letzte Auflage war seit !/, Jahr vergriffen und
nur noch an einzelnen Stellen in wenigen Exemplaren er-
hiltlich. Kenner der fritheren Auflagen werden finden, daf
diese leider durch #uBere Umstande verzogert corscheinende
9./10. Auflage zwar den allgemeinen Aufbau der friiheren
Auflagen beibehalten hat, in ihren wesentlichsten Teilen
(Abschnitte: ,,Erginzungen und Erlauterungen, Kostformen,
Kochrezepte® u. a.) aber bedeutsame Veranderungen und Er-
weiterungen erfuhr. Das Buch war aus einer Privatklinik
hervorgegangen und dem Bediirfnis und Verstindnis cnt-
sprechender Kreise angepaft. Inzwischen ist es aber in
breiter Masse auch von Kreisen des kleineren Mittelstandes
und der Sozialversicherten und von Arzten in kleineren
Stédten und Dérfern aufgenommen worden. Dies bedingte
entsprechende Anpassung des Inhaltes und der Darstellung.

Wir hoffen, dal die neue Auflage sich in gleicher Weise
als Berater fiir Arzte und Kranke bewihren wird wie die
fritheren.

15. Februar 1932.

C. von Noorden, S. Isaace,

Wien, Hasenauer Str. 26 Frankfurt a. M., Kettenhofweg 112
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I. Gruppierung der Nahrungsmittel.

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

a) Kohlenhydratfreie bzw. kohlenhydratarme
Nahrungsmittel.

Zu ibnen rechnen wir alle Nahrungsmittel und die aus ihnen
bereiteten Speisen und Getrinke, die entweder gar keine
Zucker- und Mehlstoffe enthalten oder nur sehr unbedeutende
Mengen davon; ferner solche, die zwar prozentual reich an
Kohlenhydraten sind, aber nur in geringen Mengen verzehrt
zu werden pflegen. Praktisch genommen, sind sie daher nicht
als Kohlenhydrattriger zu betrachten. Von den Haupt-
nihrstoffen enthalten sie vorwiegend Eiweilkorper und Fette.
Diese Kost entspricht dem, was man als ,,strenge kohlen-
hydratfreie Diabetikerkost* bezeichnet.

Nicht ganz gehéren — theoretisch betrachtet — in diesen
Rahmen zahlreiche Gemiise, die in Tabelle I mitgenannt sind,
da sie gewisse Mengen von Kohlenhydraten neben wenig
Eiweill und sehr wenig Fett enthalten. Die Berechtigung, sie
— praktisch genommen — dennoch als wesentliche Bestand-
teile dieser Nahrungsmittelgruppe aufzufiihren, wird begriindet
werden (8. 38). Ahnliches ist von Milech, Rahm, Niissen und
einigen tierischen Nahrungsmitteln zu sagen. Es wird aus-
driicklich bemerkt werden, in welchen bescheidenen Mengen
die letztgenannten Nahrungsmittel noch unter den Begriff
»kohlenhydratarm fallen.

Indem wir in Tabelle I die oben charakterisierten Nahrungs-
mittel iibersichtlich zusammenstellen, soll nicht damit gesagt
sein, daf sie jedem Zuckerkranken zu freier Verfiigung
stehen diirfen. In der iiberragenden Mehrzahl der Diabetes-
fille sind vielmehr bald diese bald jene Gruppen der auf-
gefithrten Lebensmittel aus diesem oder jenem Grunde er-
heblich einzuschrinken oder sogar auszuschalten, manchmal

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 1



2 Gruppierung der Nahrungsmittel.

nur zeitweilig, manchmal auf die Dauer (z. B. scharfe Ge-
wiirze, alkoholische Getrinke, Kaffee, Tee, Kochsalz, Fett-
trager, groe Eiweimengen u. a.).

Als besonders bedeutsam tritt aber immer mehr die Trag-
weite des Fettes fiir den Zuckerstoffwechsel hervor. Die
frithere Ansicht, daB Fette in beliebiger Art und Menge fiir
den Zuckerkranken harmlos seien, muB fallen gelassen werden.
Auch die Fettmenge muB sich ebenso wie die Menge kohlen-
hydrathaltigen Materials durchaus nach Lage des Einzelfalles
richten (vgl. 8.10ff.). Dies letztere gilt auch fiir den Verzehr
eiweifBreichen Materials, aber mit dem Unterschiede,
daB man EiweiBireichtum der Kost bei weitem nicht mehr
in gleichem MaBe beanstandet und von Eiweilarmut der
Kost bei weitem nicht mehr gleichen Vorteil erwartet, wie
friher der Fall war. Immerhin bleibt sowohl fettreicher
wie eiweiflarmer Kost eine groBe Anwendungsbreite ge-
sichert.

Diese Umstéinde machen es nétig, in den nachfolgenden
Tabellen II/TII Listen fettarmer, fettreicher und eiweiBarmer
Nahrungsmittel aufzustellen, die bereits in der Ubersichts-
tabelle T ohne Riicksicht auf ihren Eiwei8- und Fettgehalt
zusammengefalit sind.

b) Kohlenhydrattriger.

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

Unter Kohlenhydraten verstehen wir in diesem Buche
nur Zucker und solche Stoffe, die im Korper in Zucker iiber-
gefilhrt werden, wie Stirke, Glykogen (Inulin, 8. 81). Die
im Korper keinen echten Zucker bildenden Stoffe, wie Cel-
lulose, Hemicellulose, Pentosane, sind — soweit die vor-
liegenden Analvsen sie abzusondern gestatten — als be-
langlos meht mitberechnet. Vgl. hierzu S. 38, 45 (Abschnitt:
Gemiise).

Bei Beniitzung der folgenden Tabellen I bis IVb ist es un-
gemein wichtig, den nichsten Hauptabschnitt (,,Erginzungen‘
usw.) zu beriicksichtigen.



Tabelle I. 3

Tabelle I.

Ubersicht iiber kohlenhydratfreie bzw. kohlenhydrat-
arme Nahrungsmittel.

Die in dieser Tabelle verzeichneten Nahrungs- und GenuB-
mittel sind nur dann dem Diabetiker in beliebiger Auswahl
und Menge gestattet, wenn dies ausdriicklich vom Arzte ge-
nehmigt ist. Meist werden nach dieser oder jener Richtung
Einschrinkungen nétig sein.

Frisches Fleisch: Die Muskelteile aller der menschlichen
Ernihrung dienenden Séugetiere und Végel, gebraten, gekocht,
gerdstet, 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, Gekrése, Hirn,
Kalbsmilcher, Nieren, Knochenmark. — Leber von Kalb,
Wild und Gefliigel beschrankt (vgl. S. 27). Dagegen ist die
aus der Leber von Mastgéinsen bereitete Ganseleberpastete
80 gut wie kohlenhydratfrei.

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

Fleischkonserven : Getrocknetes Fleisch, Rauchfleisch, ,,Ge-
selchtes, Schinken, gerducherte und gesalzene Zunge, Pékel-
fleisch, Corned beef, eingemachtes Fleischmus, mehlfreie
Wiirste (vgl. S.28), Siilze, Ochsenmaulsalat. Uber Pasteten
8. 30.

Bei Pokelfleisch aller Art ist zu beachten, daB die kiufliche Ware
hiufig mit Zuckerzusatz zur Pokelbriihe hergestellt ist. Man geht daher
sicherer, sich kleincre Fleischstiicke, Kasseler Rippenspeer, Schweins-
haxen u. dgl. im eigenen Haushalte zuckerfrei pékeln zu lassen. Bei
groferen Fleischstiicken, z. B. Schinken, ist diese Vorsicht unnétig.

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

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

1#



4 Gruppierung der Nahrungsmittel.

Fischprodukte: Kaviar, Rogen, Fischmilcher, Lebertran.

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

Gemastete Austern kénnen prozentual ziemlich viel Glykogen ent-
halten. (Bis 8%, gewGhnlich nicht mehr als 5—69%.) Wenn nicht mehr
als '/>—2 Dutzend Austern mittlerer GréBe verzehrt werden, so fillt dieser
Glykogengehalt des Austernfleisches praktisch nicht ins Gewicht.

Tierische EiweiBpriparate: Sie sind meist aus dem Milch-
eiweill gewonnen wie z. B. Eucasin, Casein, Nutrose, Plas-
mon, Sanatogen und &hnliches. Pulver und Extrakte aus
tierischen Organen, z. B. Leber, Milz usw., wie sie jetzt viel-
fach gebraucht werden, enthalten in der Regel reichlichen
Mehl- oder Zuckerzusatz. Diese therapeutisch wichtigen Pri-
parate sollten auch ohne solche Zusitze zum Sondergebrauche
fir Diabetiker hergestellt werden.

Pflanzliche EiweiBpriiparate: Aleuronat, Lecithineiweil3
(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 Riick-
sicht darauf, daf die Tagesmenge etwa 3 Teeloffel nicht zu
tiberschreiten pflegt. Das Pulver ist fertigen Suppen oder
Musen beizumengen, nicht mit zu kochen.

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

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

Von Fleischextrakten aller Art, ebenso von Albumosen und Peptonen
tierischer Herkunft mache man méglichst geringen Gebrauch. Sie alle
enthalten starke Reizkorper fiir die Zuckerbildung. Fleischextrakt wirkt
in dieser Hinsicht ungleich stirker als gute frisch bereitete Fleischbriihe,
die von den in Frage kommenden Reizkorpern nur wenig enthilt.

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

Cenovisextrakt wird aus Hefe bereitet. Nach vielfachem Aus-
probieren ziehen wir ihn fiir kiichentechnische Zwecke allen anderen
Extrakten vor: wir benutzen ihn nicht etwa als ,,Fleischextraktersatz‘,
sondern bewerten ihn fiir die Kost in Krankenanstalten und auch ge-

schmacklich fiir Gesunde hoher als Fleischextrakt. Der Cenovisextrakt,
auch ungesalzen im Handel, ist duBerst vitaminreich.
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Siilzen: Aus Fleisch, Kalbsfiien, Fischen, Gelatine, Agar-
Agar (die Kohlenhydrate des letzteren sind vorzugsweise Hemi-
cellulosen ohne wesentlichen EinfluBl auf die Zuckerbildung).

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

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

Fette: Tierischer oder pflanzlicher Herkunft, wie Butter
Speck, Schmalz, Bratenfett, Ginsefett, Olivensl, Sesamél,
Salatol, Margarine, Cocosbutter, Lebertran.

Rahm: Von gutem, fettreichem Rahm, sii} oder sauer, ist
im Sinne dieser Tabelle der Verbrauch von téglich /1 (125 g)
gestattet, wenn nicht besondere drztliche Vorschrift anderes
festlegt (z. B. bei fettarmer Kost. 8.131, 143). Uber Rahm
vgl. 8. 14, 18.

Milch: Milch als solche gehért wegen ihres Milchzucker-
gehaltes theoretisch nicht in diese Gruppe; ebensowenig ver-
schiedene Abarten der Milch (8. 18). Aus praktischen Griin-
den und fuBend auf entsprechenden Erfahrungstatsachen ist
es aber zweckmifBig, im Rahmen dieser Nahrungsmittel-
gruppen den tédglichen Verbrauch von 125 cem Milch zu Kaffee
und Tee zu gestatten, vorausgesetzt, da kein Rahm genossen
wird. Also entweder /31 Rahm oder 125 cecm Milch! Es
gibt aber einige der zuckerarmen Kost angepaBte Milch-
praparate (S. 83).

Kise: Alle meistgebriuchlichen Arten von Tafelkisen;
deren Milchzuckergehalt schwankt zumeist zwischen 0,5 und
2%, erreicht manchmal, aber selten, 3—49%,. Da die Tages-
menge in der Regel 50 g nicht iibersteigt bzw. iibersteigen
soll, fallt der Milchzucker nicht ins Gewicht. Wichtiger ist
die Wertung nach Fettgehalt, der je nach Art zwischen etwa
1 und 409 schwankt. Dariiber S. 11 und 14. Es bedarf
drztlicher Weisung, ob fetterer oder magerer Kése verzehrt
werden soll. Auf dic Bedeutung von Hartkésen ,,zum Binden**
von Suppen, Tunken, Gemiisen, sei ausdriicklich hingewiesen

(S. 33).
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Frische Vegetabilien: Salate: Kopfsalat, krause und glatte
Endivien (griin, gelb, rot), rémischer Salat, Kresse, Lowen-
zahn, Portulak, Feldsalat. Uber rote Riiben, Sellerie und
Salate im allgemeinen S. 49.

Gewiirzkriauter: Petersilie, Estragon, Dill, Borratsch,
Pimpernelle, Minzenkraut, Lauch, Sellerieblatter, Thymian
u. dhnl. vielerlei Art. — Gewiirzkriuter sind jetzt in trefflicher
Art als haltbare Trockenware im Handel, die fiir die Kost
Zuckerkranker starke Beachtung verdient.

Gemiisefriichte: Gurken, Speisekiirbis aller Art, Tomaten
(vgl. S.39), grime 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 Umsténden 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
méafigen Mengen (S. 46, 48).

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

Bliiten: Blumenkohl, Broccoli, Rosenkohl, Artischocken.

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

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

Gemiisekonserven: Eingemachte Spargel, Haricots verts,
eingemachte Schneide- und junge PrinzeSbohnen, junge
Wachsbohnenschoten, Salzgurken, Mixed Pickles, Essiggurken,
Pfeffergurken, Sauerkraut (S. 38), eingelegte Oliven,
Champignons und andere eingemachte Vegetabilien aus den
oben erwihnten Gruppen.

Fiir die Biichsengemiise Deutscher Konservenfabriken ist jetzt
reichlichste Erhaltung der Vitamine nachgewiesen. — Stirkste Beachtung



Tabelle 1. 7

verdienen fiir die Winter- und Friihjahrsmonate die Gemiisetrocken-
waren, die volles Arom und reichen Vitamingehalt bewahren.

Niisse: In folgenden Mengen: 10 Walniisse oder 20 Hasel-
niisse oder 20 Mandeln oder 10 Paraniisse oder 20 Erdniisse
oder eine Handvoll Pistazien (fiir einen Tag berechnet).
Vgl. 8. 22, 101, 112. Siehe auch Abschnitt ,,Gruppierung*
unter I a.

Obst: Von rohem Obst ist nur die amerikanische Grape
Fruit (Pampelmus), von gekochtem Obst sind nur unreife
Stachelbeeren, Rhabarberstengel und Kiirbis hinlinglich
zuckerarm, um bei Verzehr iiblicher Mengen ohne weiteres
freigegeben werden zu konnen. Hierzu Rezepte Nr. 2411f.,173.
Im iibrigen iiber Obst S.51ff.

Gewiirze: Salz, weifler und schwarzer Pfeffer. Cayenne-
pfeffer, Paprika, Zimt, Nelken, Muskat, englischer Senf,
Safran, Anis, Kiimmel, Lorbeer, Kapern, Essig, Citrone.
Milder ,,Rosenpaprika‘ aus Ungarn ist als Reizkorper
viel harmloser als Pfeffer (Verhaltnis etwa 10:1), — DaB
der Stoffwechsel des Zuckerkranken Ersatz des Essigs
durch Citronensiaure 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 groBen Lebensmittelgeschiften kauflich
sind. Uber Fleischextrakt und Hefeextrakt S. 4. Vgl. auch
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 beschrinken.

Suppen: Vgl S. 32ff.
SiiBe Speisen: Vgl. S. 91ff.

Kochsalz ist kein ganz gleichgiiltiger Stoff fiir Zucker-
kranke, da seine weitgehende Beschrinkung unter Umsténden
zweckmiBig, bei entziindlichen und manchen anderen Kom-
plikationen unerldBlich ist (S. 188).

Getriinke: 1. Allgemeines. In der Regel darf der Arzt
es dem Zuckerkranken iiberlassen, wieviel Trinkwasser, ge-
wohnliches Mineraltafelwasser und andere hier zu erwih-
nende Getrinke er nehmen will. In anderen Fillen muf der
Arzt Menge und Auswahl der Getrinke genau vorschreiben
(z. B. bei gleichzeitigen Herz-, Gefdl3-, Nierenleiden), haufiger
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im Sinne der Beschriinkung als der Vermehrung. Bei ein-
geschriinkter Fliissigkeitszufuhr muf die Kost kochsalzarm
gein; sonst entsteht quélender Durst.

2. Von den Mineralwissern 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 unzweckmiBig, dies durch den Genufl kochsalz-
reicher Mineralwisser zu begiinstigen. Insbesondere bei In-
sulinkuren ist nach dieser Richtung Vorsicht geboten; es
konnte zu unerwiinschten Odemen (Wasserstauungen) kom-
men. Unter Umsténden schlieffen daher Mineralwasser- und
Insulinkuren einander aus.

Kochsalzarm (bis etwa 1 p. M.) sind u. a. folgende Quell-
wiisser: Wernarzer, GroBkarbener Selzer, Lippspringer, Tei-
nacher Hirsch, Wildunger Georg-Viktor und Helenen, Apol-
linaris, Fachinger, Gerolsteiner, Gieshiibler, Salzbrunn-Ober-
brunnen, Gasteiner, Vichy Celestin, Crondorfer, Biliner.

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

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 Wildunger Helenen-
quelle, Es ist auch im Fachinger, Gerolsteiner und
Namedy-Wasser stark vertreten.

Leider gibt es kein natiirliches chlor- und natriumfreies
Mineralwasser und keines, das Kalisalze in brauchbaren
Mengen enthilt. Die Kost des Diabetikers ist oft allzu kali-
arm wegen Ausfalles oder nur geringer Zufubhr von Wurzel-
gemiisen, namentlich von Kartoffeln, dem weitaus kali:
reichsten Nahrungsmittel (S.80). Daher lieBen wir in der
Frankfurter Hirschapotheke ein kiinstliches, wohlschmecken-
des Mineralwasser herstellen, das kein Chlor und neben je
1 p. M. Natrium bicarbonicum, Calcium carbonicum, Magnesia
carbonica, 6 p. M. Kaliumbicarbonat enthélt. Es ist unter
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dem Namen ,,Omalkan-Wasser seit etwa 15 Jahren im
Gebrauch und hat sich gut bewihrt.

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

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

5. Kakao, nur reines Kakaopulver, auch schwach oder
gar nicht entfettetes kommt in Frage (S.18). Im Sinne
dieser Tabelle gestatten wir in der Regel von ersterem 15 g,
von den beiden letzteren 20 g zu freiem Gebrauch bei strenger
Kost. Naheres 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, weill
und rot, oder offene Fafweine, ferner gut vergorene Obst-
weine (vgl. S. 89).

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

9. Branntweine: Gute Sorten von Kirschwasser, Korn-
branntwein, Steinhiger, Zwetschgengeist (Slivovitz, Slivo-
rum), Marillengeist, guter deutscher Weinbrand nach Kognak-
art. Von fremdlandischen Marken: Arrak, Kognak, Rum,
Whisky, Wodki. Fiir alle alkoholischen Getrinke ist die
Menge vom Arzt vorzuschreiben, Likdre (gesiiite Brannt-
weine) miissen ganz vermieden werden.

SiiBstoffe: Saccharin oder besser Krystallsaccharin
(identisch mit ,,Saxin‘ und mit Candisette) sind in den in
Betracht kommenden Mengen unschiidlich. Dies ist vielfach
verbreiteter Meinung entgegen ausdriicklich zu betonen. Man
soll Saccharin nie langere Zeit der Siedehitze aussetzen. Ge-
branchsvorschriften S. 94.

Immerhin ist es ratsam, daB der Diabetiker Speisen und Getrinke so
schwach wie méglich mit Saccharin siiBt; stirkeres SiiBen erzeugt fast
immer beim einen friiher, beim anderen spiiter, wegen langdauernden
siiBen Nachgeschmackes Widerwillen gegen Saccharin, und das verstarkt
die technischen Schwicrigkeiten der Diabetikerkiiche.
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Mit Dulcin, das neuerdings wieder zum SiiBen freigegeben wurde,
machten wir keine guten Erfahrungen.

Uber Siibstoffe anderer Art, besonders iiber das duBerst
wichtige Sionon vgl. S. 98ff. Glycerin als Siilmittel ist
nicht empfehlenswert (S. 97).

Tabelle II.
Fettarme kohlenhydratfreie Nahrungsmittel.

Die groBe Bedeutung, die wir fettarmer Kost in der Er-
nihrung Zuckerkranker jetzt zuerkennen miissen, notigt zur
Einschaltung einer Ubersicht iiber die wichtigsten fettarmen
Nahrungsmittel, wovon wir an dieser Stelle nur die in Tabelle I
erwihnten Nahrungsmittel beriicksichtigen (Anderes S. 143).
Uber ihre Verwendung sei namentlich auf die Kostformen
S. 131, 143, 160 ff. verwiesen.

Schlachtfleisch des Handels stammmt von mageren, mittelfetten und ge-
miisteten Tieren. Je fetter das Tier, desto zarter und geschitzter ist das
Fleisch. Selbst vom Fleische gemisteter Rinder, Kilber, Hammel Zicklein
kann bei Magerkost Gebrauch gemacht werden, wenn alles sichtbare
Fett auf dem Teller ab- und ausgeschnitten wird., Bei Braten
miissen insbesondere auch fettreiche AuBenschichten entfernt werden.
Von Schweinefleisch sind Riicken, Lendenstiicke und Keule beim Aus-
schneiden sichtbaren Fettes auch fiir Magerkost zulissig, wenn auch im
Fleische selbst gewisse, aber unbetridchtliche Mengen unsichtbaren Fettes
sich verstecken.

Huhp. Junge Hihne und Hennen sind bis zum Alter von etwa 5 Monaten
fettarm. Von dlteren Tieren, selbst von gemisteten Kapaunen und Pou-
larden ist bei Magerkost fiir Zuckerkranke das weifie Brustfleisch
zuldssig. Die stets fettreiche Haut soll bei Magerkost nicht mit verzehrt
werden, gleichgiiltiz ob gebraten oder gekocht. Uber Wiener Backhiihndl
vgl. S. 224,

Ginse und Enten (Schlachtware): Brustfleisch wie fiir Huhn.

Truthahn und Truthenne: Brustfleisch wie fiir Huhn.

Wildbret ist durchweg dem sehr mageren Fleisch zuzurechnen. Erwihnt
seien Hirsch, Reh, Hase, Wildkaninchen, Fasan, Rebhuhn, Krammetsvigel,
Birkhuhn, Haselhubn, Wildente, Wildtaube.

Magere Fische. Dahin gehéren u.a. Forelle, Lachsforelle, Aschen,
Hecht, Schleie, Zander, kleinere Felchen, FluBbarsch, Goldbarsch, Merlan,
Seezunge, Rotzunge, Schellfischy Kabeljau, kleinere, junge Flunder mit
Ausnahme der Seitenflossenstiicke, Heilbutt, Meerbarbe (Barbone, Rouget),
Aginelli, Saibling, Renken. — Magere Zubereitung!

Krebse und Hummer, falls das zwischen Schale und Fleisch sitzende,

manchmal sehr reichliche Fett nicht mitverzehrt wird. Garneelen (Nord-
und Ostseekrabben).
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Austern, Miesmuscheln. Gemiistete Austern sind zwar manchmal ziem-
lich fetthaltig; doch fallt dies nicht ins Gewicht, da Austern nicht in groSer
Masse verzehrt werden.

Rincherwaren: Wurstwaren aller Art, auBer einzelnen Marken von
nur lokaler Bedeutung, sind fettreich, auch wenn das Fett wegen feiner
Verteilung nicht sichtbar ist; sie scheiden bei Magerkost aus.

Rheinisches (Neuenahrer) Rauchfleisch ist fettarm.

Schinken gemisteter Tiere ist fettreich und bleibt fettreich, auch
wenn sichtbares Fettgewebe ausgeschnitten wird. Dagegen ist das eigent-
liche Fleisch des Kochschinkens sowie des Rohschinkens von Jungschweinen
(Gewicht 2—3 kg) fettarm und im Rahmen der Magerkost zulassig, wenn
das sichtbare Fett auf dem Teller ausgeschnitten wird.

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

Tierische und pflanzliche EiweiBpriparate, ebenso wie Albumosen und
Peptone, tierische und pflanzliche Extrakte sind duBerst fettarm.

Innere Teile von Tieren: Kalbsleber, Kalb- und Hammelnieren (falls
umgebendes Fett picht mitverzehrt wird), da von diesen Organen Keine
groBen Massen verzehrt werden. — Kalbsmilcher (= Bries). Blut.

Kise: Es gibt eine gewisse Zahl fettarmer Kise. Dariiber vgl. S. 65.
Wahrhaft fettarm, so daB sie ohne weiteres in den Rahmen der
Magerkost passen, sind aber nur frischer Quark (Topfen) aus abgerahmter
saurer Milch, Harzer Handkése, Kriuterkéise aus Magermilch (es gibt auch
solchen aus fettreicher Milch!), sog. Kochkise.

Eierklar. Uber Eidotter S. 14,

Gemiise und vegetabile Salate aller Art, die in Tabelle T aufgefiihrt sind,
vorausgesetzt, daB sie mager zubereitet sind (vgl. S. 43).

Obstfriichte aller Art, die in Tabelle I aufgefiihrt sind, mit Ausnahme von
Oliven. Niisse und Mandeln nur in &rztlich zugelassener Menge.

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

Mit richtiger Auswahl der Rohstoffe allein ist aber die
Gewéhr fir Magerkost nicht gegeben. Ob sich die Kost
als solche auswirkt, hingt stark von der kiichentechnischen
Zubereitung ab. Sinnwidrige Zubereitung kann magerstes
Fleisch, Gemiise usw. zu fettreichen Gerichten machen.

Einige Winke seien schon hier gegeben. Weiteres S. 143.

Suppen sollen ohne Fettzusatz hergestellt werden. Von Fleisch- und
Knochensuppen ist das Fett abzuschopfen (S. 35).

Tunken. Man beniitzt als Tunke zu Fleisch und Gemiisegerichten am
besten kriftige Fleischbriihe, die mit Gewiirzen und Gewiirz-Suppen-
kriutern geschmacklich abgestimmt werden kann (S. 35).

Kleinere Fleischstiicke werden am besten auf dem Rost mit Oberhitze
oder sehr bequem und #uBerst schmackhaft in den Sanogres-Apparaten
zubereitet. Hierzu eignen sich auch Scheiben magerer Fische.

Gemiise werden, besserer Schmackhaftigkeit wegen, im 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 Verzehrer schmackhafter zu machen. Dariiber hinaus
erhilt 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-
fernbare Panierdecke muf3 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. Uber Paniermehl auch S. 69.

Die neue Konstruktion der Sanogres-Koch- und
Bratapparate (Fabrik: Frankfurt a. M., Fasanenstraf3e 10)
erleichtert ungemein das Herstellen schmackhafter, fett-
armer Gerichte. Sie sind nicht nur fiir Fleisch, Gefligel,
Fisch, sondern auch fiir zahlreiche Gemiise trefflich geeignet.
Betrieb mit Gas oder Elektrizitit.

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 voéllig geschmacklose, reine, wasserklare
Paraffinol empfohlen. Paraffinsl ist kein Fett und wirkt
sich im Kérper auch nicht als solches aus. In der Praxis hat
sich Paraffin fiir genannte Zwecke aber nicht bewihrt.

Eine groBere Anzahl von Rezepten (S. 194ff.) nimmt auf
Magerkost Riicksicht.

Tabelle III.
Zusammenstellung fettreicher kohlenhydratireier
Nahrungsmittel.

Diese Tabelle enthélt ein Verzeichnis von Speisen, welche
bei hohem Fettgehalt und Nahrwert frei oder anndhernd frei
von Kohlenhydraten sind (s. Tab. I). Sie sind auszuschalten
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bzw. auf kleine, vom Arzte anzugebende Mengen zu beschrin-
ken, wo die Kost fettarm sein soll. Anderseits sind sie wegen
hohen Calorienwertes empfehlenswert, wenn Zunahme des
Gewichtes erwiinscht ist. Ob und wann dies im Einzel-
falle zutrifft, hat der Arzt zu entscheiden. Da einerseits der
teilweise hohe Eiweiligehalt 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. koénnen Gemiisegerichte,
deren Rohstoff hochst fettarm ist, bei entsprechender Zu-
bereitung gewaltige Mengen dem Verzchrer einverleiben.

Fette: Butter, Speck, Schmalz, Suppenfett, Rinderfett,
Knochenmark, Génsefett, Bratenfett, Ole aller Art, Leber-
tran,

Milchpriparate: Rahm guter Qualitit, Rahm- und Voll-
fettkise (S. 65).

Fleisch: Im Durchschnitt sind Fleischgerichte von Mast-
schwein, fetten Hammeln und Ginsen die fettreichsten. Aber
Mastochsenfleisch, wie es oft als Suppenfleisch auf den Tisch
kommt, kann ihnliche Werte erreichen; natiirlich stets vor-
ausgesetzt, dall das zum eigentlichen Muskelfleisch gehorige
Fettgewebe mitverzehrt wird. Bei panierten Fleischstiicken
und Fischen befindet sich das meiste Fett in der Panierungs-
hiille (s. oben).

Des weiteren sind als fettreich hervorzuheben: Rinder-
zunge, gemistete Kapaunen, Poularden, Truthahn (abgesehen
von Brustflcisch), gemastete Kaninchen, Wildschwein (sehr
verschieden!), Gcekrose der Schlachttiere, Ochsen- und Ham-
melschwanz, Schweinsfiile, Mastleber der Ginse.

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 gemisteten Schweinen (S. 14). — Zunge
von Rindern, Kilbern, Schweinen (hintere Hilfte). — Fast
alles ,,Biichsenfleisch. — Génseleberpastete und zahlreiche
Fleischpasteten u. dhnl.
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Fische: Unter den Fischen sind FluBaal und Salm, ferner
Matjesheringe, Kieler Sprott, gerducherter Aal, Neunaugen,
Lachs und Makrele am fettreichsten. Natiirlich sind auch alle
in O eingelegte Fische sehr fettreich.

Eier: Alle Eier sind von hohem Nihrwert, 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 erldutert Gehalt an Eiweil3, Fett und
Calorienwert fiir je 100 g efbarer, verdaulicher Substanz.
Es sind hier die Zahlen der Schall - Heislerschen Tabellen
wiedergegeben (vom Rahm eigne Analysen). Die Calorien-
werte auf 5 und 10 abgerundet:

; |
10 et Biwois | T Eohlen| o
Lebertran . . . . . . ... ... — 97 — 920
Pflanzendle . . . . . .. .. .. — 97 — 905
Schweineschmalz . . . . . . . . . 0,2 95 —_ 885
Margarine . . . . . .. ... .. 0,6 84,6 0,4 790
Kubbutter. . . . . .. ... .. 0,7 81,2 0,6 760
Knochenmark . . . . . .. ... 2,8 83,6 — 790
Speck, gebraten . . . . . .. .. 10,7 79 —_ 796
Speck, geriuchert und gesalzen . . . 8,7 69 — 685
Eidotter. . . . . . . . .. ... 15,6 29,6 0,3 350
Eidotter, getrocknet . . . . . . . 32,3 49,0 5,6 635
Rabmkdse . . . . . .. .. ... 19,6 31,6 0,7 605
Sehr fetter Rahm . . . .. ... 3,0 30 3,0 305
Mittelfetter Rabm . . . . . . . . 3,6 20 3,6 215
Gervais (iiber Kése vgl. 63) . . . . 13,5 38,2 0,2 420
Emmentaler Kéise . . . . . .. . 28,0 26,9 1,6 420
Hollinder by r e e e e e e 26,9 23,9 2,9 365
Tilsiter e e e e e e e 24,6 25,3 —_— 390
Schweizerkéise . . . . . . . ... 22,3 29,6 5,0 408
Schweinefleisch (roh, im Mittel) . . 17,7 15,3 —_ 230
» roh, fett . . . . . 14,1 35,4 — 400
» gebraten, im Mittel . 24,2 23,6 — 335
Schinken, geriuchert, fett . . . . . 24,1 34,6 — 440
”» gekocht, im Mittel . . . 23,6 16,4 — 265
" » fetb . . . . . . 23,6 24,7 —_— 345
Hammelfleisch, gebraten, im Mittel . 24,2 10,6 — 215
" fotb . o v v ... .|| 243 | 215 — 320
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Rindfleisch, gekocht, im Mittel . . 30,8 12,3 —_ 280
» » sehr fett. . . 25,4 33,2 — 530
Gansefleisch, gebraten, mittel . . . 19,0 48,7 - 545
» miBig fett. . . . . . 15,8 34,4 — 395

» sehr fett . . . . . . 22,2 63,0 —_ 690
Génsebrust (pommersche) . . . . . 20,9 29,9 — 3856
Frankfurter Wiirstchen . . . . . . 12,2 37,1 2,6 415
Leberwurst, beste Sorte . . . . . 14,3 32,7 2,4 385
Mettwurst (weich) « . .« - + . . . 185 | 388 | — | 450
Salamiwurst . . . . . . N 27,1 46,0 — 560
Zervelatwurst . . . . . . . . . . 23,3 43,6 — 520
Giinseleberpastete. . . . . P 14,4 43,6 2,0 470
Pokelhering . . . . .. ... .. 18,3 | 15,4 1,6 240
Lachs, gerduchert . . . . ... . 23,6 10,8 04 216
Makrele (frisch) . . . . . .... 184 . 80 | — | 165
Kieler Sprott . . . . . ... .. 22,0 14,6 — 245
Olsardine . . . . . « « & & P 26,1 10,3 0,2 220
Aal . . . o s i e s e e 11,9 25,0 —_ 290

Die Wertung der fettreichen Nahrungsmittel fiir die Kost
Zuckerkranker ist, wie schon erwihnt (S.2), im Laufe der
letzten Jahre bedeutend gesunken. Nachdem Uberfiitterung
als schiidlich fiir den Zuckerstoffwechsel erkannt worden ist,
Uberfiitterung aber trotz aller Warnung noch vielfach vor-
kommt, hat der Arzt hiufiger auf den GenufB fett-
armer als auf den GenuB fettreicher Kost zu dringen.

Tabelle 1V.
Uber Kohlenhydrattriiger nebst Aquivalententabellen.

Wir bitten das in diesem Abschnitte
Gesagte mit besonderer Aufmerksamkeit zu
beachten. Insbesondere sei auch auf die zugehorigen ,,Er-
ginzungen und Erlduterungen‘’ hingewiesen (S. 27f.).

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

Die letzte, wichtigste Siule der Tabelle ver-
zeichnet, wieviel Gramm des in SiuleI erwidhnten
Nahrungsmittels ebensoviel Kohlenhydrat enthal-
ten wie 20 g NormalweiBbrotchen. Zugrunde gelegt ist
der Gehalt scharfgebackener kleiner Brétchen aus Rein-
weizen, deren Gewicht verschiedenen Orts zwischen 30 und
40 g schwankt. Thr Gehalt an Kohlenhydrat betrigt 609,
in 20 g Gebidck also = 12 g. Diese Menge, d. h. 20 g Normal-
weillbrotchen, nennen wir eine WeiBbrotcheneinheit. Wir
kiirzen das oft gebrauchte Wort ab mit dem Zeichen: 1 WBE,

DerTabelle liegt der Gedanke zugrunde, dafdem
Diabetiker eine bestimmte Menge WeiBbrétchen,
z. B. am Tage 3, 5 oder 6 WBE, zugestanden wird, und
daBer sich nun nach éirztlichem Rat oder nach freier
Wahl und, um sich Abwechslung zu verschaffen,
nach MaBigabe dieser Tabelle einen Teil der Weil3-
brotchenmenge durch andere Kohlenhydrattriger
gleichen WeiBbrotchenwertes — WBW ersetzen darf. Er
erfihrt z. B., daB je 60 g Kartoffeln den gleichen WBW haben
wie 20 g Weilbrotchen (= 3 WBE). Beliebiger Austausch
nach WBW setzt freilich voraus, daB nicht #rztliches Gebot
wegen zu hohen Eiweifigehaltes, zu hohen oder zu
geringen Fettgehaltes, wegen Gehaltes an anderen Neben-
stoffen usw. oder wegen Schonungsbediirftigkeit des Magens,
des Darms, der Nieren und anderer Organe die Auswahl
beschrankt.

Langjahrige Erfahrung lehrte, dafl es fiir den Diabetiker
leicht ist, auf Grund einiger Wigungen, wozu jede bis ca. 300 g
anzeigende Briefwage geniigt, sich dariiber zu vergewissern,
welches Volum Brot, Friichte, Milch u. a. dem erlaubten
Gewichte entspricht. Beieinigem Verstédndnis fiir MaB und
Gewicht sind Wégungen daher nur so lange nétig, bis sich
der Patient in die Kost eingelebt hat, oder wenn er zu solchen
Nahrungsmitteln der Tabelle 1V greift, die er nur selten
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Tabelle IVa. Aquivalententabelle der Kohlenhydrattriiger.

2gz!?’ei[i-

. - Kohlen-| Ca- |yorom

In 100 g sind enthalten: Eiweil | Fett ‘hy‘:i};atg lgrlilen V;’gﬁmt-
‘: e

Mehle (8. 66)

Weizenmehl, feinstes . . . 8,6 0,8 73,6 344 15

Weizenmehl (im Mittel), Rog-

genmehl, Maismehl,Gersten-

graupen, Gerstenmehl, Griin-

kernmehl, Buchweizen-

griitze w. -mehl (alle an-

nihernd gleich) im Durch-

schnitt . . . . . . . .. 7,8 1,2 70,0 326 18

Kochreis . . . . . . . .. 5,9 0,3 74,7 330 15

Starkemehle (Weizen, Reis,

Mais, Kartoffel, Sago, Ta-

pioka, Arrowroot), anni- !

hernd gleich, im Mittel. . . 08 | — 81,0 | 328 15

Hafergriitze. . . . . . . . 11,6 3,6 63,4 342 20

Hafermehl . . . . . . . . 13,3 2,8 64,2 346 18

Haferflocken . . . . . . . 12,7 2,8 58,0 320 20

Haferkakao (Kassel). . . .| 14,3 6,2 46,4 313 25

Materna (Getreidekeime) . .| 34,6 9,0 47,2 440 25

Nihrhefe (Cenovis) . . . .| 56,0 6,0 24,0 402 50

Makkaroni, Nudeln . . . . 8,8 0,4 72,6 336 18

Kastanienmehl . . . . . . 2,4 14 72,0 312 18

Bananenmehl . . . . . . . 3,0 1,4 76,0 321 15

Diabetikermehle S. 67 ff.

Gebiicke (8. 70)

Gewdhnliche Handelsgebécke

Berliner Kniippel . . . . . 5,7 Lo | 60,0 | 277 20

Wasserwecken . . . . . . 6,1 0,4 51,1 239 25

Milchbrétchen. . . . . . . 7,0 0,4 56,6 266 22

WeiBbrot, fein . . . . . . 5,6 0,4 55,8 253 22

Panierbrésel . . . . . . . 7,2 0,6 69,8 319 18

Graham-Weizenbrot . . . . 5,8 0,4 44,0 208 28

Roggenbrot . . . . . . . 4,7 0,6 47,9 220 25

Pumpernickel . . . . . . . 4,3 0,6 41,8 194 30

Simonsbrot . . . . . . . . 6,0 0,9 50,0 238 25

Sanitasbrot . . . . . . . . 4,6 0,6 37,4 176 32

Steinmetzbrot. . . . . . . 9,6 0,4 42,9 221 28

v. Noorden-Tsaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 2
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| sogmat
. . Kohlen:| Ca- |yoov—
In 100 g sind enthalten ’ EiweiB | Fett |pyqrate lorai'en V!sg.lic]cﬂt.
| .
Bergisches Schwarzbrot . . . - 54 — 22
Kniickebrot (schwedisch). . 8,0 0,6 56,3 270 22
Weizenzwieback (feiner) . . 10,1 3,3 70,6 362 18
Haferzwieback . . . . . . 6,9 7,3 62,0 349 20
Diabetikergebiacke 8. 70
Kakao (S. 86)
Kakao, gewohnlicher 8,6 26,7 32,8 423 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
Kakaomasse S.87 . . . . . 14,2 53,0 10,6 594 110
Kakao fiir Diabetiker (Spe-
zialmarken (S. 249) . .
Mileh (fiir Diabetiker S. 82ff.)
Kubmileh . . . ... .. 3,2 3,6 4,8 67 250
Diinner Rahm (109 fett);
ef S.8 . . . ... .. 34 10,0 4,8 130 250
Magermileh . . . . . .. 3,0 0,8 4,8 41 250
Buttermileh . . . . . . . 3,6 0,9 3,8 42 315
Saure Milch; cf. S. 82 . . . . 3,2 3,3 3,4 60 350
Saurer Rahm (mittelfett). . 3,9 21,6 2,8 230 430
Ya-Urt (Joghurt) im Mittel . 3,3 2,8 3,6 67 345
,» (eingedickt) L 62 5,1 8,6 | 112 140
Kondensmilch (ungezuckert)| 10,4 10,8 13,7 206 90
Kartoffeln und dhni.
Kartoffeln, roh, ef. S. 79 1,6 0,1 20,0 88 60
,»  gekocht 1,6 01 | 20,6 91 60
Topinambur, cf. S. 81
Stachysknollen, cf. S. 81
Hiilsenfriichte
Erbsen, trocken. . . . . . 17,0 0,6 45,8 271 28
Linsen, trocken . . . . . . 18,2 0,6 44,6 272 25
WeiBe Bohnen, trocken . .| 26,3 1,7 48,3 318 25
Gemiise (vgl. S. 36)
Erbsen, frisch. . . . . . . 4,7 0,3 10,4 68 115
- eingemacht . . . . 2,6 0,1 7,1 42 170
Griine Schnittbohnen, frisch 2,0 0,1 5,5 32 220
- ,  eingemacht 0,8 —_ 2,2 13 545
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paras
- Kohlen| Ca- haroy.=

In 100 g 8ind enthalten EiweiB | Fett |hydrate| lorien Vgll)lrl;imt-

g
Salatbohnen, eingemacht . . 3,7 0,1 90 | 56 135
Puff- (Dicke) Bohnen, frisch 3,9 0,2 6,2 45 195
Schwarzwurzel, geschélt . . 07 , 03 12,4 56 100
Gelbe Riiben, gro8 . . . . 0,9 0,2 8,7 41 140
Karotten, klein . . . . . . 0,8 0,1 6,9 32 175
Rote Riibe, frisch . . . . . 1,1 0,1 70 | 34 170
. ,» als Salat S.49

Kohlriibe, wei . . . . . . 1,0 0,1 6,3 32 190
Steckritbe . . . . . . . . 0,9 0,1 5,9 29 200
Kerbelriibe . . . . . . .. 3,0 0,2 26,7 | 123 40
Teltower Rithe . . . . . . 2,6 0,1 9,6 51 125
Kohlrabi, jung . . . . . . 2,1 0,1 6,9 39 175
Sellerieknollen (S.48,49) .|| L1 | 02 | 99 | 47 120
Bleichsellerie . . . . . . . 1,2 0,1 3,9 22 300

beniitzt, und iiber deren Gewichts- und MafBverhiltnisse er
daher keine rechte Vorstellung hat. — Geeignete MeBglaser
sind in jedem Porzellan- bzw. Glasgeschaft erhaltlich.

Bei Zubereitung von Speisen aus Rohmaterialien der
Tabelle IV muf natiirlich die Kiiche verantwortlich das Ab-
wigen und Abmessen iibernehmen. Wir teilen spiter eine
Anzah!l Rezepte mit (S. 60, 238), die auf ein bestimmtes Wei8-
brétchendquivalent eingestellt sind.

Die Zahlen der letzten Séule sind bis zur Héhe 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 fiir die Anwendung der
Tabelle 1V 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) 148t sich aus ihr sofort ersehen, welche Menge
dieses Nahrungsmittels (in Gramm bzw. in Kubikzentimeter)
einer WeiBbroteinheit (= 20 g WeiBbrotchen = 12 g Stiirke)
entspricht. Ob das betreffende Nahrungsmittel, z. B. wegen

A
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hohen oder geringen Fettgehaltes, wegen hohen oder geringen
EiweiBigehaltes, wegen darin enthaltener Nebenstoffe oder aus
sonstigen Griinden fiir den Einzeldiabetiker zweckmifig ist
und ob es in diese oder jene Kostform hineinpaBt, entscheidet
natiirlich der Arzt. Wir werden auch sehen, dafl von manchen
Nahrungsmitteln, z. B. von Friichten, grofere 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 (ccm) Substanz 12% = 100g (ccm) Substanz
2% = 600g " 6% = 80g »
3% = 400g ’ 20% = 60g .
4% = 300g . ” 26% = b0g ,, »
5% = 260g 3 30% = 40g s
6% = 200g . - 36% = 36g »
7% = 176g .. » 409 = 30g ., -
8% = 160g » 45% = 27g ,, »”
9% = 136g - 50% = 24g .
10% = 120g ., " 56% = 22g ”
1% = 110g ,, M 60% = 20g "

Diese Zahlenreihe ist wertvoll namentlich zur Beurteilung
und Einschdtzung der zahlreichen Nahrungs- und GenufB-
mittel, die der Handel zum Sondergebrauch ,,fiir Zucker-
kranke‘ bietet. Sie alle 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 hiufig analytisch ge-
priift werden, daB falsche Angaben die Ware binnen kurzer
Zeit in MiBkredit bringen wiirden.

Frisches Obst, eBbare Teile!) (cf. von Noorden-Salomon, S. 569).

In dieser Tabelle werden die analytischen Durchschnittswerte mit-
geteilt. Praktisch genommen sind aber meist groBere Mengen Obst
zuléssig, als sich aus der IIL Zahlensiule ergibt. Wir haben daher bei
Besprechung iiber Obst eine weitere kleine Tabelle eingereiht (S. 60),

welche die fiir Zuckerkranke geeignetsten Obstfriichte beriick-
sichtigt. Wir empfehlen, diese spiter folgende Tabelle zu beniitzen und

') Noorden-Salomon, Allgemeine Diétetik, Berlin 1921.
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die hier unmittelbar folgende Tabelle nur fiir solche Friichte heranzuziehen,
die in der spiter folgenden nicht erwdhnt sind.

Die mit Klammern ( ) versehenen Obstfriichte sind fiir Zuckerkranke
nicht empfehlenswert, da die analytischen Durchschnittswerte meist von
den tatsiichlichen Verhiltnissen weit, oft sehr weit abweichen.

Es entsprechen
hlyfgggni.n Calorien | 20 g 1‘)NeiB-
100 g in 100 g |brot = 1WBE
g
Apfel . . . .. .. ... ... 8,9 52 150
Birnen (8. unten) . . . . . . . 8,6 49 150
Mispel . . . . ... .. ... 10,6 67 115
Quitte (vgl S.52) . . . . . . . 7.2 | %4 165
Orange (s. unten) . . . . . . . 5,6 48 220
Citrone . . . . . . . . . ... 0,4 43 3000
(Weintraube) . . . . . . . .. 15,0 72 80
Erdbeere . . . . . . .. .. 6,2 43 200
Heidelbeere . . . . . . . . . . 5,3 33 225
Himbeere (manchmal siiler) . . 5,2 31 240
Brombeere . . . . . . .. .. 5,7 34 220
(Maulbeere) . . . . . . . ... 9,2 54 130
(Stachelbeere, reif). . . . . . . 7,9 41 150
’ unreif . . . . . . 2,3 11 500
Johannisbeere . . . . . . . . . 6,4 40 190
Preigelbeere . . . . . . . . .. 6,0 24 200
(Feige, frisch) . . . . . . . .. 15,6 66 80
(Bananenfleisch) . . . . . . . . 16,2 71 k)
(Ananas) . . . . . .. .. .. 11,5 47 100
(Zwetschge) . . . . . . . . .. 7.8 49 155
(Pflaume) . . . . . . . . . .. 8,8 57 135
(Reineclaude) . . . . . . . .. 10,6 56 115
(Mirabelle) . . . . . . . . .. 9,4 53 125
Pfirsich . . . . . . . ... .. 8,1 43 145
Aprikose (vgl. S.60) . . . . . . 6,7 39 180
(StiBkirsche) . . . . . . . . . . 9,4 51 125
Sauerkirsche (S. 52, 30). . . . . 8,0 46 150
Kaki (Nov. 1924) . . . . . . | 9,2 50 130
Mispel (Dez. 1924). . . . . . . 9,3 50 130
Melone (vgl. S. 52, 60) . . . . . 6,3 30 190
Wassermelone (S.60) . . . . . 6,7 30 180
Kiirbis, fein, zum Rohverzehr
(.57, 60) . . ... . ... 6,5 32 180

Anmerkungen zu obigen Zahlen. Alle diese Zahlen sind Mittelwerte
(S. 62, 60). Aus unseren eignen Analysen lassen sich fiir gewisse Fritchte
wertvolle Winke ableiten:



22 Gruppierung der Nahrungsmittel,

Orangen aus Europa und Nordafrika enthalten je nach Zeit der Ernte
sehr verschiedene Mengen Zucker (sehr viel davon ist Livulose).

Bei Ernte bis Ende Februar ist der Gesamtzucker einer mittelgroBen
Frucht (= 100g) = ca. 4,6 ¢ = ca. /s WBE,

Bei Ernte von Anfang Mirz an sind die Werte fiir eine mittelgroBe
Frucht: = ca. 6—6'/, g Zucker = ca. !/, WBE.

Birnen. Die erst nach langem Lagern, d. h. erst von Januar bis April
mundig werdenden Tafelbirnen, wie Winterdechantbirne, Hardeponts
Winterbirne, Olivier de Serres, Notaire Lépine und #hnliche, sind auf-
fallend zuckerarm. Bei mundiger Reife fanden wir nur 4,5—6,0% Zucker;
eine WBE also zwischen 270 und 200 g des von Schale und Kerngehiuse
befreiten Fruchtfleisches. Auf diese beiden letzteren Gebilde entfallen
bei Birnen von ca. 100 g etwa 25%, bei Birnen zwischen 100 und 200 g
etwa 20, bei schwereren Birnen ungefahr 15% des Gesamtgewichtes. Diese
‘Werte sind bei der Berechnung des Verzehrs abzuziehen; z. B. eine Birne
von 150 g enthilt nur 150 g minus 20% = 120 g Fruchtfleisch.

Die Spiitbirnen verdienen alsostirkste Beachtung; dies um so mehr,
als zur Zeit ihrer genuBfihigen Reife von Apfeln nur solche mit weit htherem
Zuckergehalte greifbar sind. Leider sind zu dieser Jahreszeit die Birnen
aber viel teurer als Apfel.

Unter den Herbstbirnen (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 Spithirnen aus Frankfurter Garten (Reife zwischen Januar und
Mérz) untersuchten wir:

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

Apfel. Umgekehrt wie bei Birnen sind die ¥riihipfel zuckerdrmer als
die etwa von Dezember an zum Verzehr kommenden Sorten (inlindische
wie auslindische). Fiir Sommeripfel darf man 7,6%, fiir Herbstapfel 8 5%
bei spiter greifbaren Apfeln muB man fiir Fruchtfleisch 10,5—129% 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).

20g Weil-

Kohlen-| Calo prot = 1

In 100 iwei o V29" \WBEent-

n 100 g sind enthalten Eiweil | Fett hydrat| rien sprechen
B - . g

Niisse und #hnl. I !

Erdniisse, enthiilst . . . .|| 19,3 40,0 13,2 518 90
Haselniisse ,, oL 12,2 56,3 6,1 607 200
CocosnuBfleisch . . . . . . 6,2 60,3 10,6 633 110
Mandeln, enthiilst . . . . . 15,0 47,8 11,2 562 105
Paraniisse ,, . . . . . 10,8 61,0 3,2 633 315
Walniisse ,, ... .. 11,7 52,6 11,0 590 105
(Maropen) ,, .. ... 43 3,7 33,6 189 35
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Zwetsehge, Reineclaude, Mirabelle, Pflaume. Der Durchschnittswert
trifft selten das Richtige. Nur fiir die selten vollreife Marktware trifft er
einigermafen zu. Die zum HochstmaB der Schmackbaftigkeit gelangte
vollreife Gartenfrucht erreicht fast immer 109 Zucker im Fruchtfleisch
(1 WBE = 120 g), oft sogar 129 und mebr (1 WBE = 100 g). — Fiir die
friihen, ausgereiften, griinen, roten und blauen wifrigen Rundpflaumen
gilt dagegen 7% Zucker als Durchschnitt (1 WBE = 170 g Fruchtfleisch
= 185 g Gesamtfrucht). Die dreiviertel reife, noch nicht vollsaftige Markt-
ware (zum Kochen geeignet) enthélt im Durchschnitt 6% Zucker (1 WBE
= 200 g, Fruchtfleisch = 220 g Gesamtfrucht).

Trockenobst. Es sei auf spitere Besprechung verwiesen (S. 54).

Reine Obst-PreBsifte, (Mittelwerte; Zusam tzung sehr hselnd.)
Es entsprechen
Gesamt- | Calorien | 20 g WeiB-

zucker in 100g [brot = 1WBE
% cem
Himbeeren, rot . . . . . . . 6,0 29 200
SiiBkirschen . . . . . . . .. 11,4 50 105
Sauerkirschen . . . . . . . . 10,0 41 120
Preiselbeeren . . . . . . . . 7,2 34 165
Brombeeren . . . . . . . .. 6,7 33 180
Apfel . . . .. .. ... .. 11,8 61 100
Erdbeeren . . . . . . . ... 4,8 22 250
Heidelbeeren . . . . . . . . . 5,3 26 225
Johannisbeeren . . . . . . . . 6,9 36 170
Melonen (vollreif) . . . . . . . 9,0 — 135
Wassermelonen . . . . . . . . 5,0 — 250
Ananas (vollreify . . . . . . . 10,2 — 120
Tomaten. . . . . . . . . .. 2,0 — 600

Biere (8. 90).

Calo- | Es entsprechen
Alkohol | Zueker | 1ep 20 g WeiB-

brot =1 WBE
% % cem
Schankbier (hell und dunkel) | 3,4 | 43 | 4 280
Lagerbier . . . . . . .. 37T 1 42 48 280
Exportbier. . . . . . . . 43 | 50 56 240
Bockbier. . . . . . . .. 46 | 69 66 170
Pilsener Urquell . . . . . 3,6 ] 4,6 46 260
Berliner Weilbier. . . . . 28 | 40 41 300
KwaB . . . . ... ... 1,6 1,6 24 800
Leipziger Gose . . . . . . 2,6 0,3 27 4000
Gritzer Bitterbier . . . . 3,4 2,6 26 460
Ale . o v v . 5,0 2,6 61 460
Porter. . . . . .. ... 49 | 52 | T4 230
Lichtenhainer . . . . . . 24 ‘ 2,6 28 | 460



24 Gruppierung der Nahrungsmittel.

Zuckerhaltige Weine (von Noorden-Salomon).

20gWeill-

Alkohol | Zucker | | & ‘(';’fw&g,

in /5 1 | enthalten

% % [ in cem
Pfilzer Auslesen. . . . . . . . . 7,6 4,6 82 \ 260
Rheingau Auslesen. . . . . . . . 8,6 6,3 97 190
Tokaier Essenz . . . . . . . . . 6,6 25,6 163 45
i~ Ausbruch (aszda) . . . . . 11,2 9,0 127 135

Tokaier Herb (Szamarodnu) . . . | 124 |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
Schaumwein, il . . . . . . .. 9,6 11,0 116 110
. mittelsiif. . . . . . 10,4 4,0 95 300
» herb (trocken, S. 90) . 10,4 0,5 83 2400
Obstschaumweine . . . . . . . . 5,6 5,0 70 240
Stachelbeerwein, gesiiBt . . . . . i 10,7 9,8 130 120
Heidelbeerwein, gesifit. . . . . . L9 8,0 91 | 150

Tabelle IVb. Volumiiquivalente einiger Nahrungsmittel und
genuBfertiger Gerichte.

Wihrend die zustehenden Mengen vieler Nahrungsmittel
der Tabelle IVa, z. B. von Gebicken, Obst, Milch u. a., bei
einiger Ubung leicht abzuschitzen sind (8. 16), ist dies bei
den meisten von der Kiiche gelieferten, genuBfertigen Gerichten
auf Grund der dort gemachten Angaben iiber Zusammen-
setzung und Kohlenhydratwert nicht der Fall. Es ist auch
nicht jedem Diabetiker moglich, sich kohlenhydrathaltige
Extragerichte von abgemessenem Aquivalentwerte herstellen
zu lassen. Er ist vielmehr oft gendtigt, dieses oder jenes
kohlenhydrathaltige Gericht des Familientisches oder der
Gasthofskiiche zu genieBen. DafB er dies tut, ist sowobl aus
psychischen wie aus wirtschaftlichen Griinden oft unver-
meidlich.

Dem praktischen Bediirfnis entsprechend lassen wir hier
Angaben iiber MaB- und Gewichtsverhiltnisse nebst WeiB-
brétchenwert einiger wichtiger, hdufig wiederkehrender genuf-
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fertiger Gerichte folgen. Bei den Angaben iiber EBloffelwerte
ist zu beriicksichtigen, daB wir fiir einen Efloffel den iiblichen
Rauminhalt von 20 ccm (= 20 g) Wasser annehmen.

Ein gestrichener EBloffel entspricht dann ca. 20 g Speise
,» flach gehdufter EBloffel ,, . ca30g
,»» gehdufter EBloffel ”

Natiirlich sind dies nur Annéherungswerte; sie geniigen
aber dem praktischen Bediirfnis. Ein hochgetiirmter EB-
loffel koénnte bis zu 60 g Speise und mehr aufnehmen.

Wer iiber den EBloffelwert besonderer Gerichte, die er
liebt und 6fters nehmen will, genauen Aufschluf haben will,
geht am besten in folgender Weise vor. Aus den sémtlichen
Bestandteilen, die zur Herstellung des Gerichtes, z. B. eines
Reis-Milchbreies, notig sind, wird nach Tabelle IV a der Kohlen-
hydratgehalt (oder bequemer der Weibrdtchenwert = WBW)
berechnet. Die Summe entspricht dem WBW des Gesamt-
gerichtes. Es wird dann gemessen, wieviel EB8l5ffel be-
stimmter Héufung das Gesamtgericht darstellt. Der WBW
des Gesamtgerichtes, dividiert durch die Zahl der EBloffel,
ergibt dann den WBW eines gleichgehduften EBloffels der
in gleicher Weise zubereiteten Gerichte.

Bei den folgenden Wertangaben sind zur Kontrolle die Gewichte der
von uns in Betracht gezogenen Volummengen (1, 2, 3 usw. EBléffel voll)
mitangegeben. Bei der Berechnung sind ferner nur die — geméiB eigener
Analysen — fiir den Zuckerhaushalt in Betracht kommenden Kohlen-
hydrate beriicksichtigt (vgl. S. 38) und ferner die Verluste in Abzug ge-
bracht, welehe nach anseren kiichenchemischen Experimenten bei der
Zubereitung (Kochen} entstehen. Unter Beriicksichtigung dieser Umsténde
ist es erklirlich, da die statthaften Gewichts- bzw. Volummengen gréBer
sind, als sie bei Berechnung nach Tabelle 1V a sein wiirden.

Die im folgenden angegebenen Mengen (EBI6ffel) tischfertiger Speisen

entsprechen je 1 WBE, konnen also, mit dem auf S. 16 erwahnten Vor-
behalt, statt 20 g Weibrot genommen werden.

»

» ca.b0g

Kartoffeln.

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

von TaubeneigroBe . . 25g

,» Hiihnereigrofe . . 60g

,» Génseeigrofe. . . 90 g

8g 1/, WBE
20¢g 1 WBE
30g = 13/, WBE
2 flach gehiufte ESloffel Kartoffelspeise (Brei, Salat, in kleinen Stiicken
oder Scheiben gebraten, franzdsische Bratkartoffel) (60 g) = 20 g Weif3-
brotchenwert = 1 WRE. '

[/
(il
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Gemiise.

miBig gehdufte EBl6ffel von Kastanien- (Maronen-) Mus (60 g).

stark gehdufter EBloffel Gemiise aus trockenen Erbsen, Linsen, Bohnen
(40 g).

miBig gehidufte EBloffel Gemiise aus unreifen, griinen Puffbohnen
(200 g).

méBig gehdufte EBloffel Gemiise aus jungen griinen Erbsen (200 g).

miBig gehiufte EBlotfel Gemiise aus Schwarzwurzel und Mohren (300 g).

]

o

o o

Bei diesen Gemiisen wird vorausgesetzt, daB das Kochwasser
entfernt ist.

Uber ,,Einbrenngemiise* (sterreichische Sitte) S. 37.

Diinne Suppen
{ca. 156% Trockensubstanz, davon 6% Fett).

10 LBloffel Suppe aus trockenen oder griinen Erbeen (160 g).
10 EBloffel diinne Suppe aus Linsen (150 g).

10 EBlsffel diinne Suppe aus Bohnen (150 g).

8 EBloffel Suppe aus Haferflocken (120 g).

7 EBléffel Suppe aus Gerste (140 g).

5 EBloffel Suppe aus Griinkern (120 g).

6 EBloffel Suppe aus Reis (120 g).

10 EBlsffel Suppe aus WeizengrieB (150 g).

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

5 EBloffel Suppe aus trockenen oder griinen Erksen (80 g)
3 EBloffel Suppe aus Linsen (90 g).

4 EBloffel Suppe aus Bohnen (70 g).

4 EBlsffel Suppe aus Haferflocken (60 g).

4 EBloffel Suppe aus Gerste (70 g).

3 EBloffel Suppe aus Griinkern {90 g).

3 EBloffel Suppe aus Reis (60 g).

5 EBloffel Suppe aus WeizengrieB (80 g).

Mehlgerichte.
1 gehéufter EBlotfel Reis (50 g) bei gewthnlicher Zubereitung.
1 méBig gehdufter EBIoffel Reis (Risotto) nach italienischer Art (40 g;
wasserdrmer!).
11/, gehiiufte EBloffel zerschnittener Nudeln, Makkaroni, Spaghetti.
2 gehiufte EBlotfel Nockerl.

Breie

(ca. 309 Trockensubstanz, ohne Fett bereitet).
1 gehiufter EBloifel Erbsenbrei (50 g).
2 gestrichene EBloffel Linsenbrei (40 g).

1 gestrichener EBl6ffel Bohnenbrei (25 g).
1 gehiiufter EBlSffel Brei aus griinen Erbsen (50 g).
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Obst,
Walderdbeeren (roh) 5 EBloffel.
Himbeeren (roh) 8 EBloffel.
Brombeeren (roh) 6 ESloffel.
Johannisbeeren (roh) 6 EBloffel.
Heidelbeeren (roh) 6 EBloffel.

Genaueres iiber Obst S. 51ff.

II. Ergiinzungen und Erliduterungen zu den
vorhergehenden Tabellen.

A. Fleisch (Allgemeines).

Wenn auch alle Fleischarten in beliebiger mehlfreier Zu-
bereitung bei gewdhnlicher strenger Didt erlaubt sind, so ist
es doch in zahlreichen Fillen nétig, die Fleischmenge zu be-
grenzen, entweder dauernd oder nur voriibergehend. Wir
unterscheiden spiter volle Fleischkost mit beliebigen
Mengen und beschrinkte Fleischkost (S. 111, 114, 116).

B. Innere Teile der Tiere.

Gewisse Komplikationen (Gicht und andere Formen der
harnsauren Diathese, Nierenkrankheiten, Hautkrankheiten
u. a.) kénnen, wegen hohen Gehaltes an harnsiurebildenden
Purinkérpern, driisige Teile der Tiere vom Genuf} ausschlieBen.
Dies pflegt in entsprechendem Falle vom Arzt ausdriicklich
angegeben zu werden. Unterscheidung von weilem und dunk-
lem Fleische ist bei Zuckerkranken belanglos. Je nach Um-
stinden wird der Arzt gesalzene Fleischwaren untersagen
und auch den Kettreichtum 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-
rduchert, als Ragout mit mehlfreien Tunken zubereitet. Gute
Biichsenzunge ist gleichwertig.

b) Leber der gewohnlichen Schlachttiere ist nur in kleinen
Mengen erlaubt, weil in der Leber Kohlenhydrate (Glykogen)
vorkommen. Man rechne 70 g Leber statt 100 g Fleisch.
Dic Lebern gemisteter Tiere (z. B. gute Génseleberpastete)
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(S. 30) enthalten dagegen fast gar kein Kohlenhydrat. Zu-
bereitung der Leber: geddmpft oder gebraten, mit mehlfreien
Tunken; auch als Zutat zu FleischkloBen. Leber ist aus-
gezeichnet fiir Sanogres-Apparate geeignet (S.12).

¢) Nieren, Kalbsmilcher (Kalbsbries), Hirn werden wie
Fleisch berechnet. Die beiden ersteren enthalten reichlich
Harnséurebildner (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
kédufliche Gelatine darf verwendet werden). Derartige Gerichte
gind meist sehr fettreich.

C. Wurstwaren.

Diese sind wegen ihres hohen Fettgehaltes bemerkens-
wert. Wo ein solcher zulissig ist, bringen Wiirste reiche Ab-
wechslung in den Kostzettel. Frither war Wurst ein etwas
bedenkliches Nahrungsmittel fiir Diabetiker, da den Wurst-
waren unkontrollierbare Mengen von Mehl und Brot zu-
gesetzt wurden. In Deutschland ist dies seit langem durch
Gesetz verboten. Nur fiir einzelne, frisch zu verbrauchende
Whurstarten, die aber nur lokalen Umsatz haben und als mehl-
haltig besonders gekennzeichnet werden miissen, sind Aus-
nahmen zuléssig. Alle Wurstwaren sind salzreich. Es wur-
den fiir unsere Patienten aber auf Verlangen auch sehr
schmackhafte, wenn auch nur kurz haltbare Wurstwaren
ohne jeglichen Salzzusatz hergestellt.

Zu den mancherorts mit Mehlstoffen versetzten Wurst-
waren gehoren Blutwurst mit 15 bis 259, und die sogenannte
»geringe* Leberwurst mit etwa 209 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 grofite
Vorsicht geboten, und bei dem so oft vorkommenden hohen
Gehalte an Kohlenhydraten muf3 der Verzehrer iiber die Be-
schaffenheit der Wurst genau unterrichtet sein. Der Kohlen-
hydratgehalt stammt nicht etwa aus der Verwendung von
Blut, sondern aus Zusétzen (mehlhaltige Stoffe).
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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 auslindischen
Namen!

,»Oderberger, ,, Thiiringer®, ,,Braunschweiger Wurst enthalten zum
Beispiel regelmédfig 3% Mehl; Leberkése, Blutwurst, ,,Augsburger** Wurst
5—109, Mehl.

Erst wenn Wurstwaren iiber 156% Mehl enthalten, miissen sie durch
Aushang im Laden entsprechend gekennzeichnet sein.

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

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

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

Als Fettgehalt von Wiirsten geben die iiblichen Nah-
rungstabellen an:

Hartwiirste, wie Zervelat-, Plock-, Salami-Wurst u. ihnl, = 44—489%,.

Streichwiirste, wie weiche Zervelatwurst, Mettwurst, Teewurst
= etwa 40%.

Schinkenwurst, fette Leberwurst, Siedewurst nach Frankfurter Art
= 34—40%.

Schlac(x- und Knackwurst, mittelfette Leberwurst, bester Art = 25—30%.

Deutsche ,,Siedewurst nach Wiener Art® = 149%,.

Diese Werte sind aber nicht gesetzmiBig, da fiir eine
bestimmte Wurstart nur Mindestgehalt fiir Fett und Héchst-
gehalt fiir Wasser vorgeschrieben sind. Die bessere und
teurere Ware enthilt gewohnlich viel mehr Fett, als die Vor-
schriften verlangen. Wurstwaren sind daher im allgemeinen
fiir Zuckerkranke, denen Magerkost verordnet ist, nicht
brauchbar (Tabelle II, S.10) und ebensowenig da, wo die
Kost salzarm sein soll.
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D. Pasteten.

Vor dem Genusse kduflicher Pasteten wurden Zucker-
kranke friiher stets gewarnt. Brot- und Mehlzusatz kam sehr
oft vor. Gesetzlicher Kontrolle, wie bei Wurstwaren, unter-
liegen Pasteten nach dieser Richtung nicht. Wir selbst unter-
suchten zahlreiche, trefflich mundende, zum Brot- und Luft-
brotbestrich gut geeignete Fleischpasteten, meist deutscher
und italienischer Herkunft, die sich als vollig 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 209, 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 Regeln der Pastetenkunst hergestellte Fabrikate in
kleinen Biichsen eingekauft und vorritig gehalten werden.
Man rechnet durchschnittlich 20% Eiwei und 40% Fett
auf Fleischpasteten. Bei Verwendung zu Brotbestrich, wozu
sie sich am besten eignen, rechnet man fiir die Einzelmahl-
zeit etwa 30 g. Mehlfreie Pasteten sind sehr empfehlenswert,
weil sie angenehme Abwechslung in die Kost bringen. Garan-
tiert mehlfreie Pastetenkonserven verschiedenster Art sind
auch im Handel. Alle 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 beschrinkt
werden soll, berechne man 125 bis 150 Teile (gewdhnlich
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 obere Grenze fiir den gesamten Eiweilverzehr
festgelegt ist.

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

Bei manchen Zuckerkranken ist aber die genaueste Ein-
stellung der EiweiBzufubr nétig, und dann ist auch der Fisch-
fleischwert der kleinen Fische zu beriicksichtigen.

Von den wichtigsten Vertretern der in kleineren Mengen,
als Vorspeise, zum Verzehr kommenden Fischen:

Aal, Flunder, Hering, Kieler Sprott, Makrele (gerduchert);
Hering, Sardellen (gesalzen);

Brathering, Neunaugen (mariniert);
Kleine Forellen, Makrele, Sardinen, Thunfisch (in Ol)

enthilt die iibliche Handelsware im Durchschnitt 259,
Eiweil und 209 Fett.

Die Zubereitung der Fische ist eine sehr mannigfaltige:
entweder in Salzwasser abgekocht oder mit den iiblichen Ge-
wiirzen (mit zerlassener Butter, mit brauner Butter, mit
Sardellenbutter, Anschovisbutter, Krebsbutter, Rahmtunke)
serviert oder in schwimmendem Fett gebraten oder am Grill
gerostet oder gespickt oder geddmpft. Als Zutaten dienen
auBer Butter noch geréstete Petersilie mit Citronensaft, mehl-
freie Mayvonnaise, Rahmtunke, Tomatenmus, préparierte
englische Fischtunken in kleinen Mengen. Fischreste werden,
soweit sie sich dazu eignen, kalt mit gerithrter oder gewtirzter
Butter genossen, oder mit Essig und Ol als Salat oder mit
starker Fleischbriihe, Gewiirz und Parmesankise in Muscheln
gebacken oder mit Butter, Speck, Sauerkraut und Parmesan-
kise im Ofen gebacken. An die Stelle von Fischen konnen
auch Schaltiere, wie Hummer, Langusten, Langustinen, Krebse,
Krabben, Seegarneelen der verschiedensten Arten, treten. Man
kann sich sowohl der frischen wie auch der in Biichsen kéduf-
lichen Konserven bedienen.

Uber fettreiche Fische S.15; iiber fettarme Fische S. 10.

Zu fettireier Bereitung vgl. Sanogres-Apparat (S.12).
Im iibrigen ist fiir fettarme Zubereitung der Fische das ein-
fache Abkochen, das Rosten (Grill) und das Panieren mit
Abschélen 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 Siiwasserfische; doch laBt sich durch
Zugabe pikanter Tunken Salzzusatz sowohl bei See- wie
SiiBwasserfischen entbehrlich machen. Beim Résten 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, dal 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) Fleischbrithe kann aus dem Fleisch der verschiedensten
Tiere hergestellt werden; gewohnlich dient dazu Ochsen-,
Kalb-, Hammel- oder Hiihnerfleisch. Wo der Preis keine Rolle
spielt, kommen auch Ochsenschwanz, Schildkrotenfleisch,
Krebse, Hummer u. #hnl. in Betracht. Schwache Briihen
konnen nach Bedarf durch Fleischextrakt, Maggis Suppen-
wiirze, Cenovisextrakt (siehe unten) verstérkt und geschmack-
lich gehoben werden. Bei Schwichezustinden hochst an-
regend ist Fleischtee (Beeftea). Fleischtee auch gelatiniert
mit oder ohne Zusatz kriftigen Weines, Schildkrdtensuppe
sind auch genuBfertig im Handel.

b) Knochenbriihe ist in manchen Fillen vorzuziehen, weil
sie weniger Reizkorper enthilt, deren Haufung man bei
besonderer Lage des Einzelfalles vermeiden will.

Teils um den Nahrwert zu erhdhen, haufiger um dem Gau-
men eine gewisse Abwechslung zu bieten, konnen der Fleisch-
und Knochenbriihe die verschiedensten Einlagen beigegeben
werden: Suppengriin, wie Sellerieblitter, Petersilie, Kerbel;
gekochte oder gerdstete Zwiebel, einige Stiickchen Sellerie-
knollen, Petersilienwurzel oder Porree. Auch Gemiise aus
Tabelle I konnen beliebig als Einlage dienen, wie z. B.
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Blumenkohl, Spargel, geschnittene Blitter von Wirsing,
Spinat, Salat, Sauerampfer, ferner Tomaten. Leichtes An-
rosten der Blattgemiise erhoht deren Wiirzkraft als Suppen-
einlage. Wenn das beizufiigende Gemiise in der Fleischbriihe
weich gekocht und dann mit ibr durch ein Sieb getrieben
wird, entstehen gleichmaBig dicke, musartige Suppen, die
eine willkommene Abwechslung ermoglichen. Sie vertragen
reiches Beschicken mit Butter. Ferner konnen als Einlagen
beigefiigt werden: Eier in verschiedener Form, Fleisch-
stiickchen aller Art, kleingeschnittene Kalbsniere, Stiickchen
von Kalbs- oder Gefliigelleber, Ochsenschwanz, Schildkréten-
fleisch, Krebsschwinze, Hummer, kleine Kl6Bchen aus Kalbs-
leber, Mark und Parmesankéise. Auch ,,Fleischtopf* (Rezept
Nr. 14) gehort in diese Reihe.

c) Reine Gemiisesuppen (Gemiisebouillon) werden am besten
nicht aus einem einzigen, sondern aus einer Mischung ver-
schiedener Gemiise hergestellt: Eine Bliatterkohlart (Wirsing,
Spinat, WeiBkraut, Mangold, Rosenkohl), Salatblétter (Lattich
oder Endivien), Zichorienstengel und -blétter, Spargelspitzen,
Tomato. Von eigentlichen Gewiirzgemiisen wird Lauch,
Porree, Petersilie, Pimpernelle, Sellerieblidtter, Sauerampfer,
Kerbelgriin hinzugefiigt, entweder nur eines davon oder
mehrere gemischt. Den Geschmack hebt man wesentlich
durch Hinzufiigen scharf mit Butter gerdsteter Zwiebeln
oder Mohrriibenscheiben; das darin enthaltene Kohlen-
hydrat wird durch die Rosthitze caramelisiert und dadurch
unwirksam gemacht. Einen fleischbriiheihnlichen Geschmack
erhilt die Suppe durch Beigabe von Cenovisextrakt (aus Hefe
gewonnen). Will man diesen Suppen eine gewisse Bindung
geben, so kann man am Schlusse des Kochens Eidotter oder
dicken sauren Rahm eintropfen und einrithren. Vor allem
sei auf die stark bindende Kraft von feinverriebenem Hart -
kése hingewiesen (S. 5). Vorbild dafiir ist Parmesankise.
Aber viele andere, etwas ausgetrocknete und dadurch hart
gewordene Kise tun den gleichen Dienst bei weit geringerem
Preise. Auch Klopfer's Lecithineiwei (Weizenkleber) hat
eine gewisse bindende Kraft. Bewahrtes Rezept fiir Ge-
miisebouillon Nr. 6 und 7 und S. 146, 148, 153, 164, 168.

Es ist unnotig, diese Gemiisesuppen durch ein Sieb
zu schlagen. Auf die Dauer werden sie licher undurch-

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

Wenn die Gemiisebouillon hiufig auf dem Tische des
Zuckerkranken wiederkehren soll, nehme man auf méoglichste
Abwechslung bei Auswahl der Rohstoffe Bedacht. Im Gegen.
satz zur Fleischbrithe 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 nicht, und man iiberliBt das Salzen dem Patienten,
oder man salzt erst am Schlu des Kochens. (Rezept
Nr. 7.)

Uber Entfetten von Suppen vgl. S. 35 und 196.

d) Mehlhaltige Suppen: Uber den Gebrauch und die Be-
rechnung mehlhaltiger Suppen wurde schon kurz berichtet
(S.26). Es ist hier aber noch einiges hinzuzufiigen. Die
angegebenen Quanten entsprechen etwa einer WBE = 20¢g
WeiBbrétchen (8. 16); gramm = cem gerechnet.

Bei ,,diinnfliissigen* Suppen ist vorausgesetzt, daf auf
ein Liter fertige Suppe verwendet sind:

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

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

Kochreis ca. 65 g. Der Reis soll vor dem Ausschopfen
durch Umriihren gleichméBig in der Suppe verteilt werden.

Grief} ca. 70 g.

Kartoffel ca. 250 g (durchgeschlagen und gleichméBig
verteilt).

Mobhrriiben, durchgeschlagen, 120 g.

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

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



Tunken. 35

In dieser Form entsprechen 250 cem Suppe dem Stirke-
mehlgehalt von ca. 20 g WeiBbrotchen.

Bei dickfliissigen Suppen ist die Berechnung viel
schwieriger und unzuverlassiger, dies um so mehr, als der Ein-
druck der Dickfliissigkeit oft viel mehr von Art der Zubereitung
und Dauer des Kochens als von dem Gehalte an fester Sub-
stanz abhiingt. Wenn dickfliissige Suppen gewiinscht werden,
sollten sie besser fiir den Zuckerkranken nach Berechnung
und Abwigen des zu verkochenden Materials besonders her-
gestellt werden.

Uber einige Suppenrezepte 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 bekanntlich schmackhafter.

Viel schwieriger ist es, schmackhafte Suppen herzustellen,
die fettarm sind. Vor allem ist es dabei wichtig, die aus
Fleisch und auch Knochen bereiteten Suppen abzufetten.
Sehr bequem dafiir (besser als Abschopfen von Fett) sind
die in Haushaltgeschiften kiuflichen ,,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-
bundenen.

Zusatz von Gewiirzen, darunter auch Paprika, Pfeffer,
ferner Kiimmel und Petersilienblidtter 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 Fleischbriihe, Bratensaft, saurem und
siiBem Rahm, FEigelb, Butter unter Hinzufiigen von mehl-
freien Zutaten der verschiedenen Art: Gewiirzen (sieche Ta-
belle I), gekochten oder gerdsteten und dann zermorserten
Zwiebeln, Tomatenmus, Thymian, Meerrettich, Citronen, ge-
wiirzigen griinen Blattern, eingemachtem Thunfisch, Fisch-
rogen, zerriebenen Sardellen und vielen anderen Substanzen
aus Tabelle I lassen sich zahlreiche schmackhafte Tunken

3*
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bereiten, die den einfachsten und den weitestgehenden An-
spriichen geniigen. Minimale Zusitze von Extrakten und
atherischen Olen, aus Gewiirzpflanzen gewonnen (Schim-
mel & Co., Miltitz bei Leipzig), kénnen vieles dazu beitragen,
die Schmackhaftigkeit der Tunken schnell und bequem zu
erhohen. In letzter Zeit mit Recht sehr beliebt geworden
sind die Trockenpulver aus Gewiirzgemiisen. Zum
»Binden* der Tunken kann, wenn notig, Lecithineiweifl
(Klopfer), Rahm oder Parmesankise, 29, Gelatine oder
0,2% Agar-Agar genommen werden.

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

Erprobte Rezepte fiir Tunken s. ,Kochvorschriften,
S.201. Dort wurden aber keine Rezepte fiir mehlhaltige
Tunken aufgenommen, die natiirlich nur bei kohlenhydrat-
reichen Kostformen unter Anrechnung des Mehlgehaltes
verwendbar wéaren.

Uber Fettgehalt vgl. SchluBbemerkung bei Suppen.
Tunken mit reichem Fettgehalte sind viel leichter schmack-
haft und in breiter Abwechslung herzustellen, als fettarme
und gar fettlose Tunken. Dafiir mehrere Rezepte Nr. 191f.

Der Gebrauch des ,,Fettabscheiders‘ (s. oben bei
Suppen) ist bei Tunken sehr zu empfehlen; iibrigens auch
fiir Normaltunken des Haushaltes, um die kiichentechnisch
anstoBige Uberschichtung der eigentlichen Tunke mit dicker
Fettdecke zu verhiiten.

H. Gemiise.

Gemiise gehoren zu den wichtigsten Nahrungsmitteln fiir
Zuckerkranke. Wir besprechen sie daher etwas ausfiihr-
licher.

Alle Gemiise in Tabelle I diirfen, falls sie nicht ganz oder
teilweise in besonderen Fillen verboten werden, in beliebiger
Menge genossen werden, am besten mit Salzwasser oder mit
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Fleischbriihe, Fleischextrakt. Cenovisextrakt und Salz ab-
gekocht oder gedimpft. Uber Rohgemiise vgl. Salate
(S. 49).

Zusatz der iiblichen Gewiirze aus Tabelle I ist erlaubt,
wenn nicht der Arzt diese oder jene aus bestimmten Griinden
ausschaltet.

Zusatz von Kochsalz ist bei manchen Kochformen, die
fiir Zuckerkranke in Betracht kommen, teils unnotig, teils
unzulissig (Kostform 165, 166). Manchmal wird der Arzt fiir
eine gewisse Zeit jegliche Zugabe von Salz iiber den natiir-
lichen Kochsalzgehalt der Rohstoffe hinaus zu verbieten
haben; dies wirkt sich kiichentechnisch am stirksten bei den
Gemiisen aus. Da es sich aber auch geschmacklich stark
auswirkt, wird unter solchen Umstinden Rohgemiise von
den Patienten oft vorgezogen. Vgl. hierzu Ratschlige im
Abschnitt ,,Kochvorschriften‘‘, Nr. 49, 50. Im allgemeinen
sollen die Gerichte nur so stark gesalzen sein, wie unbedingt
nétig ist, um sie schmackhaft zu machen.

Mehlzusatz ist grundsitzlich zu meiden, was ja auch der
Zubereitungsform von Gemiisen in weitaus den meisten
Léndern entspricht. Zum ,,Binden‘* diene als vollwertiger
Ersatz verriebener Hartkiise oder durch Hitze geschmolzener
Kise (S.66). Auch saurer Rahm, zur Schmackhaftigkeit
wesentlich beitragend (1 EBloffel fiir eine Portion), ist mit
Ausnahmen (Magerkost!) erlaubt. Der Wiener Gewohnheit
zuliebe teilen wir ein Rezept (S. 66, 67) fiir ,,Einbrenn‘‘ mit,
das auf Portion berechnet !/, WBE entspricht. Ob dies auf
den Gesamtkohlenhydratverzehr anzurechnen ist oder nicht,
entscheidet der Arzt im Einzelfalle.

Uber ¥ettgehalt der Gemiisegerichte S.42.

Einige Gemiise eignen sich gut zum Fiillen und dienen
dann teils als Vorgerichte, teils als Hauptgerichte der Mahlzeit,
z. B. WeiBkraut und Wirsing, Gurken, grofie Zwiebeln,
Tomaten, Aubergine, Paprikaschoten. Davon soll 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 Fiillsel:
Rezept Nr. 59—61. Andere Gemiise eignen sich zur Beigabe
von Ei, z. B. Spinat, Griinkohl, Spargel.
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In den bei uns iiblichen Nahrungsmitteltabellen sind die simtlichen
Gemiise der Tabelle I mit einem teilweise recht hohen Gehalte an Kohlen-
hydraten verzeichnet, z. B. Wirsing, Rosenkohl, Rotkrant mit durchschnitt-
lich 6%, griiner Krauskohl mit durchschnittlich 11,6%. Darin sind aber
Hemicellulosen, Pentosane, Pentosen, oft auch Cellulose mit einbegriffen,
welche teils keinen echten Zucker bilden kénnen, teils im Darm derart
vergiren, daB sie den Zuckerhaushalt des Korpers nicht belasten. Einige
amerikanische Nahrungsmitteltabellen (Diabetic foods, Newhaven, Conn,
1913) beriicksichtigen mit Recht nur die zuckerbildenden Kohlenhydrate.
Sie verzeichnen nur etwa durchschnittlich !/, des Gesamtkohlenhydrat-
gehaltes im chemischen Sinne des Wortes. Diese Werte sind zwar nicht
in bezug auf den Energie- und Néhrwertgehalt der Gemiise, wohl aber
in bezug fiir die wahre Wirkung auf den Zuckerhaushalt die wichtigeren.
Vgl. 8. 44ff.

DemgemiB hat fiir rohe und im eig Safte eing hte Gemiise
und Friichte E. P. Joslin (Boston) eine kleine Tabelle zusammengestellt,
welche dem Gehalte an zuckerbildendem Kohlenhydrat besser Rechnung
trigt als frithere Analysen. Vgl. unsere eigenen Analysen S.45ff. Wir
geben hier nur die Reihen mit niedrigem Gehalte wieder; die Gibrigen sind
in diesem Zusammenhange belanglos, Nach Joslin’s Tabelle enthalten
an zuckerbildendem Kohlenhydrat:

1—3%: Lattich, Gurken, Spinat, Spargel, Rhabarber, Endivien,
Markkiirbis (Vegetable Marrow), Sauerampfer, Sauerkraut, Blitter und
Stengel der Runkelriibe (Riibstiel), Lowenzahn, griine Kiichenkriuter,
Kardon (Cardy), Stangensellerie, Champignons und andere Speisepilze,
reife Oliven, Grape Fruit (Pampelmus).

3—5% (durchschnittlich als 3% zu berechnen): Tomaten, Rosenkohl,
Brunnenkresse, Seekohl, Okra (8. 6), Blumenkohl, Eierfrucht (Aubergine),
Kohle (soweit nicht in anderen Reihen erwiihnt), Radies, Porree, aus-
gewachsene griine Bohnen (mit Schoten, entfasert) als Konserve, Brokkoli,
eingemachte Artischockenbdden.

Nur unter Beriicksichtigung der angegebenen Kohlen-
hydratwerte gestatten die Vorschriften Joslin’s das Ein-
stellen der erwidhnten Gemiise, und andere sind ihm darin
gefolgt, Wir selbst haben in Tabelle I, d. h. also in die Gruppe
der Nahrungsmittel, deren Kohlenhydratgehalt nicht be-
riicksichtigt und berechnet werden sollte, nicht nur die von
Joslin bezeichneten und &hnliche Gemiise aufgenommen,
sondern auch einige mit noch mehr als 3—59%, zuckerbilden-
dem Kohlenhydrat. Denn nach unseren praktischen Erfah-
rungen fallen selbst bei ansehnlichem Gemiiseverzehr die
zuckerbildenden Kohlenhydrate simtlicher in Tabelle I
(S. 6) erwihnten Gemiise nicht schwer ins Gewicht, und
ihre etwaigen Nachteile werden durch andere Vorteile
bei weitem tiberboten. 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-
schrinken will. Nur besondere Umstéinde des Einzelfalles
konnten dies rechtfertigen.

Wir miissen sagen, daf uns, praktisch genommen, solche
besonderen Umstinde nicht begegnet sind. Diesen Stand-
punkt vertrat C.v. Noorden schon in der 1. Auflage seiner
Monographie iiber Zuckerkrankheit (1895).

Man sollte dieser auf klinischer Beobachtung und Be-
handlung von nahezu 40000 Zuckerkranken fuBlenden Er-
fahrung vertrauen, und bei dem auBerordentlich hohen Werte
der Gemiise fiir die Gesamterndhrung, fiir das Wohlbefinden
und das Gedeihen der Zuckerkranken (Vitamingehalt) den
tatsdchlichen, immerhin geringen, in sehr fein eingestellten
Versuchen freilich nicht nur chemisch, sondern auch biologisch
nachweisbaren Kohlenhydratgehalt nicht als Grund fiir Ge-
miisebeschrinkung werten.

Bei einzelnen Gemiisen ist gewisse Vorsicht geboten. Von
Tomaten, Blumenkohl, Artischocken, Eierfrucht (Aubergine),
die auf S.6 erwihnt 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 ,,gréBere Mengen*, wenn
von den erwihnten Gemiisen einzeln oder zusammen, als
Rohmaterial oder in einer Verluste ausschliefenden Form
(geddmpft, eingemacht usw.) mehr als 300 g (auf roh be-
zogen) in der Tageskost vertreten sind. Dann bewerte man
ihre Gesamtheit mit 1 WBE (8. 16).

a) Beim gewohnlichen Kochen der Gemiise wandert
rund die Hilfte 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 Umsténden kénnte man hiervon Gebrauch
machen. In der Regel soll dies nicht 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
als Strohwert besitzt.

In der Regel beschrinke man sich auf ganz kurzes Ab-
briihen (,,Abwellen®, ,,Blanchieren*) der Gemiise. In der
kurzen Zeit (1--2 Minuten) gehen freilich auch neben léslichem
Zucker andere Nihrstoffe verloren, aber der Verlust an diesen
ist nicht allzu groB und wird bei reichlichem Gemiiseverzehr
sicher wieder ausgeglichen. Das Abwellen ist bei keinerlei
jungem und frischem Gemiise guter Qualitit erforderlich.
Es kann erforderlich sein bei unzweckméiBig gediingtem und
schlecht gepflegtem Gemiise, bei Gemiise iiberméBiger Reife
(bei Blumenkohl, Kohlképfen, Griinkohl, Bohnenschoten u. a.
manchmal der Fall); ferner wenn lange Zeit zwischen Ernte
und Verbrauch verstrichen ist, wie es bei Gemiisen, die aus
weiter Ferne kommen, und namentlich bei iiberwinterten
Gemiisen zutrifft. Nach dem Abwellen bediene man sich des
Déampfens mit wenig Wasser und etwas Fett in gedeckeltem
Topfe, wobei die Nahrstoffe und voller Wohlgeschmack dem
Gemiisegericht erhalten bleiben.

b) Das Kochen im strémenden Dampfe ist neuer-
dings sehr beliebt geworden, weil es das Gemiise besser als
gewohnliches Kochen vor dem Auslaugen loslicher Nihr-
salze, Vitamine und Kohlenhydrate bewahrt. Dies liegt
aber nicht gleich bei allen Gemiisen. Derben Gemiisen, wie
Blumenkohl, festen Knospen von Rosenkohl, ungeschilten
Mohrriiben, Spargeln, Schwarzwurzeln, Kohlrabi, Tomaten
u. a. entzieht das Kochen im strémenden Dampfe kaum
nennenswerte Mengen von Néhrsalzen und Kohlen-
hydraten. Lockerem Material, auch in Scheiben geschnit-
tenen Knollen und Wurzeln, geschiltem Gemiise geht aber
einiges verloren, indem das abtropfende Wasser mit wasser-
loslichen Stoffen beladen ist. Immerhin kommen die
Verluste nicht in Betracht und verringern den urspriing-
lichen Gehalt an zuckerbildenden XKohlenhydraten nicht
wesentlich.

Andererseits reiit der strémende Dampf eine Masse
Aromstoffe aus dem Gemiise heraus, was die Schmack-
haftigkeit stark benachteiligt (verschieden je nach Gemiise-
art). Gerade dies macht das Kochen der Gemiise im strémen-
den Dampfe weniger geeignet fiir Zuckerkranke. Doch handelt
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es sich im Vergleich mit den Verfahren ¢ und d wesentlich
um eine Geschmacksfrage.
Man bedient sich dazu des sog. Dampfkochtopfes (mancherorts

auch Doppelkochtopf oder auch Kartoffelkocher genannt). Er ist durch
ein Sieb in einen unteren und einen oberen Teil geschieden. Im Boden-

feile befindet sich Wasser, das zum Sieden erhitzt wird. Auf das Sieb
wird das Gemiise geschichtet. Der 100gradige Dampf streicht durch Sieb
und Gemiise, letzteres im eigenen Safte schnell zur Gare bringend. Der
Dampf stromt zwischen Kessel und Deckel ab.

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

d) Das Dampfen (Diinsten) der Gemiise in gedeckeltem,
aber nicht hermetisch abgedichtetem Topfe erhdlt dem Ge-
miise alle Nihrstoffe (wie Sanogres-Verfahren). Auch die
sauerstoffempfindlichen Vitamine werden nicht zerstort, da
der Wasserdampf das Eindringen von Luft verhindert.
Manche Gemiise werden vor dem Didmpfen 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
vorgesetzt werden soll.

e) Das Gratinieren (Uberkrusten und Backen) der Ge-
miise ist ebenso zu beurteilen wie das Dampfen.

Zusammenfassend ist iiber die 5 Verfahren zu sagen, dafl
das Verfahren a dem Gemiise einen gewissen, zum Teil be-
trichtlichen Teil der zuckerbildenden Kohlenhydrate ent-
zieht, so da manche Gemiise trotz urspriinglich hohen Ge-
haltes daran fiir den Zuckerkranken brauchbar werden,
andere statt in kleinerer Menge in praktisch genommen un-
beschrinkter Menge genossen werden diirfen. Man muf sich
dariiber klar sein, daf8 mit den Kohlenhydraten auch andere
Stoffe (losliche 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
Tabelle auf S.48 beziehen sich simtlich 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 Zahlensdule 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 Fillen auf arzt-
liches Ermessen nur dann zuldssig 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, soll sich nach Art der Gemtdise,
nach Geschmack des Patienten und nach dem Zustand seiner
Verdauungsorgane richten.

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

Uber 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 Hilfte des
Gesamtgewichtes der Tageskost ausmachen, hat ihre Zu-
bereitungsart nicht nur auf die Kochsalzaufnahme
(8. 87), sondern vor allem auch auf den Fettgehalt der
Gesamtkost entscheidenden Einflufl.

Wenn die Gesamtkost fettreich und hohen Calorien-
wertes (= Nihr- und Mastwertes) sein soll, bieten Gemiise-
gerichte dafiir beim Zuckerkranken die zweckmaBigste Unter-
lage. 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 Mengenverhéltnissen z. B.
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kann selbst der empfindlichste Gaumen sich nicht iiber allzu
fette Zubereitung beklagen:

auf 125 g (Rohgewicht) Rotkraut, Sauerkraut 50 g Butter

» 126,, ,, zerblatterter Wirsing usw. 40 ,, ,,
» 126, ’ Schneidebohnen 40,
» 125, . griinen Salat, Bohnen 25 ,,

,» 126, » Salatblitter 30 ,, 01.

Zum besseren Verschmelzen des Gemiises und Fettes ist
es niitzlich, vor dem Schwenken mit Butter usw. das Koch-
wasser sorgfiltig zu entfernen (Ablaufenlassen, Ausschwen-
ken, Abtrocknen zwischen Tiichern). Zugabe von etwas
saurem Rahm (S. 18) sebr empfehlenswert; auch konnen
zum ,,Binden* LecithineiweiB oder geriebener Hartkise
herangezogen werden. Sie stéren den Geschmack nicht,
bessern ihn oft, erhéhen den Nihrwert und haben bindende
Eigenschaften. Es geniigen ca. 5g pro Portion. An Stelle
des mit dem Gemiise durch Kochen und Schwenken me-
chanisch verbundenen Fettes kénnen auch fettreiche Beilagen
treten, wie Speck, Schweinefleisch, fettes Hammelfleisch usw.
Uber derartige Gemiisegerichte finden sich im Anhang zahl-
reiche Rezepte.

Auch jedes gute allgemeine Kochbuch, das nicht grundsétz-
lich den reinen Gemiisegeschmack durch Mehlzusatz zu ver-
decken empfiehlt, ist reich daran. — Uber ,, Einbrenn ‘8. 67.

Mit besonderem Nachdruck sei auf Sauerkraut hin-
gewiesen, das durch die vorausgegangene Gérung seiner Mehl-
und Zuckerstoffe so gut wie villig beraubt ist. Bei salzarmer
Kost muBl das Sauerkraut vor dem Kochen mit Wasser aus-
gelaugt werden. Der Salzgehalt des kéduflichen Sauerkrauts
liegt zwischen 1 und 3%,

Die jetzt vielfach empfohlene Sauerkrautlake ist im wesent-
lichen eine Loésung von Milchsiure 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 allem kommt es darauf an, den Gemiisen ihren Eigen-
geschmack véllig zu erhalten, was am besten beim Dampfen
(Diinsten) im gedeckelten Topfe geschieht. Eines kleinen
Zusatzes von Fett (etwa 5g Butter, Schmalz, Génsefett, O
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fiir eine reichliche Portion) bedarf aber dieses Verfahren,
um wahrhaft schmackhafte Gerichte zu liefern. Eine der-
artige Fettmenge fallt praktisch genommen nicht ins Gewicht.
Wesentliches triagt zur Schmackhaftigkeit bei, wenn das Ge-
miise zum Démpfen nicht mit einfachem Wasser, sondern mit
Fleischbrithe angesetzt wird; teilweise ist dieselbe auch durch
Cenovis-Extrakt vertretbar (S. 4). Ferner munden vielen solche
Gerichte besser, wenn ihnen Gewiirzkrauter (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 trigt gleichfalls zur Schmackhaftigkeit bei (S. 37),
wihrend starkes Salzen sie beeintrdchtigt.

Auch das Unterbringen von Gemiisen in geeigneten
Papiertiiten und Erhitzen im Backofen oder Sanogres-Apparat
(S. 12) sichert véllige Erhaltung des Eigenaroms und Saft-
gehaltes. Das Verfahren eignet sich trefflich fiir Tomaten,
bei einiger Vorsicht auch fiir 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.

Selbstverstindlich ist es stets Sache des Arztes, zu ent-
scheiden, ob, wann und welchen Mafles 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 (Sdule ITIT) im Roh-
stoffe hinter dem gesamten Kohlenhydratgehalte (Siule I)
zuriickstehen kann. Vgl. die Ausfithrungen auf S. 38.

2. wie stark sich der prozentige Gehalt zuckerbildender
Kohlenhydrate in den eBbaren Teilen des Rohstoffes (Sdule ITT)
bis zur Herstellung des genuBfertigen Gerichtes (Séule IV)
verschiebt. Dies ist sehr verschieden je nach Gemiiseart; am
geringsten bei Kernen der Hiilsenfriichte, unter Umstinden
auch bei Mohrritben 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 Riiben, Sellerieknollen,
junge Puffbohnen).

Was nach MaBgabe der ermittelten Werte mit Vorsicht
zu verwenden und nur unter Beriicksichtigung des WBW
(8. 48) genommen werden darf, ist in der Sdule V mit Klam-
mern versehen. Alles tibrige ist im Sinne der Tabelle I (8. 6)
verwendbar.

Wir raten dringend, die kleingedruckten Bemerkungen
iiber Material und Zubereitung zu beachten.

Uber einige wichtige Gemiise legen wir hier neue Analysen
vor. Wir verzeichnen in dieser Tabelle vergleichshalber die
Werte fiir stickstofffreie Extraktivstoffe (= Kohlenhydrate)
nach der iiblichen Berechnungsart (I. Zahlensiule; zitiert nach
v. Noorden-Salomon: Allgemeine Diétetik), die gleichen
Werte unter Beriicksichtigung der Resorptionsgréfle nach
Schall- Heisler (II. Saule), die von uns selbst ermittelten
Werte fiir mehlige und zuckerige, invertierbare KXohlen-
hydrate im Rohstoff (IIL. Saule) und in genuBfertiger Zu-
bereitung (IV. Siule). Nur diese letzteren Kohlen-
hydrate (III. und IV. 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 !/, WBE
(S.16) = 10 g Weilbrotchen entspricht. Dabei ist voraus-
gesetzt, daBl der beim Kochen oder Dampfen abfallende
oder spiter austretende Saft (z. B. bei roten Riiben) nicht
mitverzehrt wird. Fiir einzelne Substanzen konnen wir die
Vergleichswerte nicht vollstindig anfiihren, da uns zur Zeit
der Analysen die Rohstoffe nicht zur Verfiigung standen.

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

Rote Riiben (agyptische plattrunde, im Monat Februar) ungeschilt
als ganze Wurzel gar gekocht, dann geschilt, in Scheiben geschnitten.
Die Scheiben nach Rezept Nr. 50 ein bis zwei Stunden in Essig usw. ge-
legt. Zur Analyse kamen die Scheiben nach Abtropfen des Saftes.

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

Winterkrauskohl (Mosbacher halbhoher, im Februar geerntet), in
iiblicher Weise abgekocht, dann auf ein Sieb gebracht und leicht ab-
gepreBt.
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Sellerieknollen (Erfurter, im Monat Februar). Die Knollen geschilt,
gevierteilt, wie iiblich abgekocht. Dann analysiert nach Abtropfen des
Wassers.

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

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

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

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

Puffbohnen, junge (Erfurter). Ernte August 1929. Es wurden nur
halb ausgewachsene Kerne ausgelesen. Man sieht, daB solche Bohnen
auBerordentlich viel kohlenhydratirmer sind als die durchschnittliche
Handelsware, und daB sie beim Kochen bis zum genuBfertigen Zustande
sehr viel Kohlenhydrat abgegeben haben. Dies hingt damit zusammen,
daB die Kerne im jugendlichen Zustand reichlich wasserlosliche Zucker-
arten enthalten, im reifen Zustande aber vorwiegend Mehlstoffe. Man darf
daher junge Kerne von Puffbohnen den Zuckerkranken in bescheidenen
Mengen (200 g, zubereitet gewogen) nach AbgieBen des Kochwassers erlauben.

Griine Erbsen, junge (Marke Telephon, Juli 1929). Auslese halb
ausgewachsener Kerne. Die Dinge liegen hier dhnlich wie bei den jungen
Puffbohnen, aber die Erbse behilt, alles in allem, doch mehr Kohlenhydrate
beim Kochen.

Rheinische PrinzeB - Salatbohne (ohne Fiden). Zum Einmachen
gepfliickt August 1922. Die Kerne waren voll ausgewachsen; Kerne
und Schalen noch saftig, letztere kurz vor Beginn des Einschrumpfens. Be-
handelt wie griine Erbsen, vgl. oben. Man sieht, wie schon in Tabelle I
(8. 6) bemerkt, daB voll ausgewachsene Bohnen nicht unbedingt sich in
beliebigen Mengen fiir Zuckerkranke eignen. Volle Eignung haben sie
nur in jugendlichem Zustande.

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

Wachsbohnen, eingemachte gekaufte Ware mit ausgewachsenen
Kernen. Vgl. oben (PrinzeB-Salatbohne).

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

Cardy- Stangen (Ernte 1924, Frankfurt), im Herbst aus dem Boden
genommen, dann in Sand gelegt und gebleicht. Analyse Januar 1925.
Beim Kochen nimmt das Material 10% Wasser auf und enthilt dann
0,399% invertierbares Kohlenhydrat.

Roter Endiviensalat (sog. rémischer; in Italien Radice rosso da
Treviso genannt), im Sommer 1924 in Frankfurt gezogen, dann in Sand
eingebettet. Analyse im Januwar 1925. Zur Analyse kommen die frisch
ausgetriebenen gelb und rot gesprenkelten Stengel und Blitter. Derselbe
verliert beim gewdhnlichen Kochen (8. 39) fast die Hilfte seiner Zucker
liefernden Substanz.

Rosenkohl (gleiche Marke wie oben, im Januar 1925 aus gleichem
Garten gepfliickt; ziemlich feste Knospen). Bemerkenswert ist, daf im
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Rohstoffe doppelt so viel invertierbares Kohlenhydrat war, wie 2 Jahre
zuvor. Ursache wahrscheinlich bessere Diingung und ungewéhnlich milde
Witterung. Unterschiedlich von fritherer Probe ward der Rosenkohl nicht
in Wasser abgekocht, sondern auf einem Sieb im strémenden Dampfe
des Kochtopfes zur Gare gebracht. Er verliert dabei 149 Gewicht (aus-
tropfendes Wasser mit wasserloslichem Inhalt). 60g Substanz haben
dabei 1,12 g invertierbares Kohlenhydrat abgegeben (2,79 minus 1,67). Das
Kochen im strémenden Dampfe eignet sich nicht fiir Rosenkohl, da dieses
Gemiise dabei nur wenig Kohlenhydrat abgibt, wenn die Knospen noch
fest geschlossen sind.

Fenchel (starke Kolben, 1925 Januar aus Italien importiert). Der
Kolben ward gevierteilt, 1/, zur Robanalyse, !/, mit Bindfaden locker
umschniirt, dann mit wenig Wasser und ein wenig Fett in geschlossenem
Topfe langsam gedimpft. Gewicht nach Abtropfen kaum geéndert (nur
knapp 5% weniger). Analyse des gedampften Viertels.

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

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

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

Kohlrabi sollen nur im Jugendzustand, solange auch das Innere noch
griin ist, beliebig verwendet werden. Sie geben beim gewohnlichen Kochen
und auch beim Démpfen den groften Teil ihrer verzuckerbaren Kohlen-
hydrate ab. 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 durchréstet. Der Zucker
wird dadurch karamelisiert und unschédlich gemacht. In solcher Form
zerrieben liefern sie eine treffliche Wiirze fiir Tunken, Suppen und Ragout.
Nur kleine Mengen werden benétigt (S. 33).

Salatbohnen und andere Bohnen in natiirlicher Schale sind im
Jugendzustande &uBerst wertvoll fiir Zuckerkranke und unbeschrinks
erlaubt (Tabelle T). Im ausgewachsenen Zustande fiihren sie erbebliche
und schwer berechenbare Mengen Kohlenhydrat zu. Die Marktware und
die kéuflichen eingemachten Bohnen sind fast ausnahmslos jugendlichen
Zustandes.

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

Eierfrucht (Aubergine), braun-violette, groBfriichtige Form; in
Frankfurt 1924 aus Samen gezogen. Die Analyse der geddmpften Frucht
verungliickte leider. Die Berechnung auf WeiBbrot bezieht sich daher
auf die Rohfrucht (September 1924).
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Stickstofifreie | Invertierbare |10gWeibrot
Extraktivgruppe Kohlenhydrate | (/, WBE)
im Rohstoff | (eigne Analyse) entsprechen
fibliche | gug. | Roh. | genus-| (S20UE-
B:ﬁ%cgh' nﬂt“zbar stoff gfert.ig ﬁ;‘ggﬁﬂ
% % ) %l etwa g
Rote Riiben . .. .. 8,0 7,0 2,6 0,8 750
Rosenkohl (1923) 6,2 5,2 2,3 0,9 660
Winter(-Kraus-)Kohl 11,6 9,8 2,8 1,0 600
Sellerieknollen 11,8 10,0 6,4 2,6 230
Griine Erbsen (ein-
gemacht) . . . . . . 8.4 —_ — 5.8 (100)
Mohrriiben mittlerer
GroBe (iiberwintert) . 8,2 6,9 4,4 3,0 (200)
Schwarzwurz . . . . . 14,8 12,4 5,6 1,6 375
Puffbohnen (eingemacht) 7.3 6,2 — 5,6 (125)
Puffbohnen, junge, frisch | — — 5,6 3,0 200
Erbsen, junge, frisch. . —_ — 9,8 6,1 (100)
Rhein-, PrinzeB-, Salat-
bohnen (eingemacht,
ausgewachsen) — 9,0 — 8,8 (70)
Winterporree . . . . . 6,6 5,6 2,9 — 190
Wachsbohnen (einge-
macht, ausgewach-
sen; S.46) . . . . . — — —_ %0 (85)
Griine (mehlige) und
Biichsenerbsen . . . — — — 14,0 (40)
Cardystangen . . . . . —_ — 1,6 0,4 1500
Roter Endiviensalat . . 3,6 3,0 2,7 2,7 220
Roter Endiviensalat (ge-
kocht) . . . . . .. 3,6 3,0 2,7 1,5 400
Rosenkohl (1924—1925),
im strémenden Dampfe
gekocht . . . . . . 6,2 5,2 4,6 3,2 (100)
Fenchel (1925) — — 2,3 L1 545
Radies (Juni 1924) . . 3,8 3,0 1,6 1,5 400
Rettich (schwarz) mit
Schale . . . .. .. 8,4 71 24 2,4 250
ohne Schale . . . . 8,4 7,1 1,9 1,9 300
Oberkohlrabi . . . . . 8,2 6,9 1,8 1,0 600
...... 8,2 6,9 1,2 0,9 5560
Blnmenkohl(emgemacht) —_ — — 1,3 460
Spinat (eingemacht) . — — — 0,8 760
Eierfracht (roh) . 4,8 — 2,2 — 270
Blumenkohl, fnsch(193l) — — 3,3 3,3 200
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I. Salate.

Salate kénnen mit Essig, Salz, Pleffer, Ol oder mit mehl-
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 hingewiesen, da die Eigenart des Zucker-
haushaltes beim Diabetiker durchaus nicht den Ersatz von
Essig durch Citronensaft verlangt. Die Irrlehre scheint
durch eine Verwechslung der Essigsdure mit der Acetessig-
siure entstanden zu sein. Letztere entsteht bei sehr schwerer
Zuckerkrankheit aus Fett. Alle Kiichenkriuter, ferner Ei in
jeder Form, Senf, Speck, Fleischextrakt, ebenso siiBer und
saurer Rahm in den gebriuchlichen Mengen sind als Zutat
erlaubt. Kauflicher, fertig angemengter Senf ist nicht immer
zuckerfrei. Sicherer geht man beim Anmischen von gelbem
Senfpulver (sog. englischem Senf) mit etwas Wasser.

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

Im Gegensatz zu gewdhnlicher Annahme darf der sehr
beliebte und erfrischende Rote-Riibensalat in kleineren Mengen
(bis etwa 100 g) ebenso wie Lattichsalat frei beniitzt werden,
vorausgesetzt, daf der ausgeflossene rote Saft, der fast allen
Zucker entfithrt, nicht mitgenossen wird. Nach unseren
Analysen (S. 48) finden sich in der rohen Roten Riibe
2,46%, in den genubifertigen Salatscheiben nur 0,789, Kohlen-
hydrat, welche fiir den Zuckerhaushalt in Betracht kommen
(Rezept Nr. 50). Fiir Selleriesalat gilt dhnliches. Rezept
Nr. 52. Sowohl fiir Rote Riiben wie fiir Sellerieknollen gilt,
daB man kein fertig vorbereitetes Handelsmaterial beniitzen
soll. Man halte sich an unsere Rezepte, die in jedem Haus-
halte leicht ausfithrbar sind.

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 4
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Die Salate haben unter Einflul der neuzeitlichen Roh-
kostbewegung erhohte Wertung gefunden. Dies ist be-
rechtigt, da Rohgemiise mit groBerer Sicherheit als gekochtes
den natiirlichen Gehalt an Néhrsalzen 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, dal es weitgehende Ubertreibung ist, ge-
kochtes oder sonstwie mit Hitze vorbehandeltes Gemiise durch
Rohgemiise vollig verdringen zu wollen.

Fiir den Zuckerkranken kommen folgende Gesichtspunkte
in Betracht:

1. Erhaltenbleiben von Nédhrsalzen und Vitaminen.

2. Samtliche Salate lassen gich, 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-
trichtigt fiir die meisten Verzehrer die Schmackhaftigkeit
der Rohsalate weit weniger als die der gekochten Gemiise.
Uber fettarme Zubereitung vgl. auch Rezept Nr. 49.

3. Salate aus vegetabilem Rohmaterial lassen sich er-
forderlichenfalls ohne Schidigung 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 salatihn-
lichen Rang haben, 1a8t sich dies iibertragen. Rezept Nr. 55.

4. Salate von vegetabilem Rohmaterial besitzen den vollen
Gehalt des letzteren an zuckerbildenden Kohlenhydra-
ten. Dies ist bei zahlreichen Fillen sehr leichten Diabetes
belanglos, so da8 man die sémtlichen in Tabelle I aufgefiihrten
Vegetabilien auch in Rohform bzw. nur in Rohform gestatten
und empfehlen darf. Bei manchen Zuckerkranken koénnte es
aber zu einer ins Gewicht fallenden Uberladung mit zucker-
bildendem Kohlenhydrat fithren, wenn man sémtliches Ge-
miise roh verzehren lieBe, wihrend ja der KochprozeB bei
Nichtverzehr des Briihwassers einen je nach kiichentech-
nischem Verfahren und je nach Art des Rohstoffes mehr oder
weniger groBen Teil jener Kohlenhydrate fernhélt. Von diesen
Gesichtspunkten aus mufl der Arzt entscheiden, wieviel von
den alles 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/;—/, der
Gemiisemengen als Rohsalat zu verzehren.

Uber Anmachen der Salate in einfachen und umsténd-
licheren Formen vgl. Rezept Nr. 49ff.

K. Obstiriichte.

a) Rohes Obst: Bei strengster, moglichst kohlenhydratfreier
Diat (Tabelle I, vgl. Kostform A, B), ist Obst in jeder Form
natiirlich verboten; sobald aber Kohlenhydrate, wenn auch
nur in bescheidener Menge, zugelassen werden, erlauben wir
Obst, raten sogar dringend dazu. Denn es gibt nichts, was dem
Diabetiker die gewissenhafte Durchfithrung der diitetischen
Vorschriften mehr erleichtert als die Gewihr von frischen
Friichten und gekochtem Obst.

Wenn nicht besondere Griinde dagegen sprechen, z. B. Zu-
stand der Verdauungsorgane, ziehen wir Rohobst unbedingt
vor, weil seine Mengen leicht bestimmbar sind, weil sie das
Vollmaf} ihrer Vitamine enthalten, und weil sie der so hiufigen
Stuhltrigheit entgegenarbeiten.

Obst wird im allgemeinen besser vertragen als entspre-
chende Gewichtsmengen von Brot, weil reichlich die Hilfte
des Obstzuckers Lévulose 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 (8. 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 Riicksicht
auf den Livulosegehalt der Friichte. Wir lassen aber weiter
unten (8. 60), wic schon auf S.20 angekiindigt wurde, eine
zweite Tabelle iiber Rohobst folgen, in welcher die Mengen
nach unseren in den letzten 2 Jahren auf diese Fragen stark
Riicksicht nehmenden praktischen Erfahrungen verzeich-
net sind, und die auch fiir den unmittelbaren Gebrauch
praktischer ist, als die analytische Tabelle auf S.21.
Wegen der wertvollen, im Obst enthaltenen aber nicht in
jeder Obstart gleichmiBig sich findenden Erganzungs-Nahr-
stoffe sei der Zuckerkranke mehr als der Gesunde auf Ab-
wechslung bedacht. Das gilt auch fiir Kochobst!

4%
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Keineswegs alle Obstirtichte sind fiir Zuckerkranke
geeignet. Manche sind so zuckerreich, daf die erlaubbare
Menge zu gering ausfallen wiirde. Nicht nur ihres meist sehr
hohen Zuckergehaltes wegen mochten wir raten, unter den
bei uns meistverbreiteten Obstarten Siifkirschen und alle
Arten Pflaumen (Rundpflaume, Reineclaude, Mirabelle,
Zwetschge) ginzlich auszuschalten; denn ihr Zuckergehalt
schwankt weitest gehenden MafBes und unberechenbar,
Gleiches ist iilber Weintrauben zu sagen.

Die Warnung vor SiiBkirschen und Pflaumen bezieht sich
nicht nur auf Rohobst, sondern auch auf hduslich gekochtes
und eingemachtes Obst. Dagegen gibt es unter den nach be-
sonderen Verfahren hergestellten kduflichen Konserven
fiir Diabetiker auch Waren aus diesen Gruppen, die unter den
spiter erwihnten Bedingungen durchaus brauchbar und sehr
schmackhaft 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 Anrechnung auf Xohlenhydrat
gestatten kann, vgl. S.7.

Einige eigne Analysen frischen Obstes seien hier noch
eingeschaltet (s. auch S. 60 und S. 51 oben).

Melone, spanische, importiert 1926. AuBen griin, innen rot. E8barer
Teil enthilt 4,4% Kh.; 1 WBE=rund 300 g Fruchtfleisch.

Melone, spanische, 1926. AuBen griin, innen wei8. Im eBbaren Teil
=4,2% Kh.; 1 WBE=rund 300g.

Pfirsich ,,Arkansas‘. Reife Ende Juli 1926 in Frankfurt a./M. Mittel-
werte: Gewicht der Schale =2,8 g, des Kernes=4,7 g; des eBbaren Fleisches
=60g mit 4,4% Kh. Eine Pfirsich genannter GréB8e enth#lt also ca.
2,6 g. Kh. — 1 WBE=rund 300 g Fruchtfleisch = 5 Stiick solcher Pfirsiche.
Die Friichte wogen im Mittel nur 67,5 g; bei groBen Friichten (ca. 110 g)
wiiren nur 3 Stiick erlaubt.

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

Schwarze Johannisbeere, 135—140 g Trauben tragen 100 g vollreife
Friichte; sie enthalten 6 g Xh = 1/, WBE.

Sauerkirsche ,,Podbielski*, schwarz. 20 vollreife Kirschen wiegen 100 g;
dieselben ohne Steine = 90 g. Im Fruchtfleisch 7,5% Xh. In 100 g
Friichten mit Steinen = 6,75 g Kh. — 18 bis 20 Friichte = 1 WBE.

Pfirsich, groBe blutfleischige, 1926 Frankfurt a./M. 1 Frucht = 95,8
im Mittel, wovon 13 g Schale und Kernabfall, Im Fruchtfleisch = 6,9%
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Kh. 1 WBE = 175 g Fruchtfleisch. 1 ganze Frucht von ca. 90 g Gewicht
enthilt ca. 7 g Kh. = ca. '/; WBE.

Zu gekochtem Obst greife man nur im Notfalle (s. oben
bei Rohobst) oder wenn geschmackliche Griinde bzw. Wiinsche
der Patienten es erfordern. Unbedingt sollte der Diabetiker
gekochtes Obst jeder Art in fremden Héusern und in Gast-
héusern vermeiden.

b) Kochobst: Beim Kochen des Obstes ist selbstver-
stéandlich der Zusatz von Zucker streng verboten. An seine
Stelle treten auf Wunsch besondere Siilstoffe, 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 Ubel, da es den Geschmack
verdirbt und den GenuB des Kochobstes verleidet. Weit
besser ist Sionon. Die meisten Zuckerkranken gewohnen
sich schnell an ungesiilites Kochobst. Solange die Jahres-
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 Reife noch nicht erlangt zu haben. Alle Friichte,
insbesondere das Steinobst, enthalten einige Tage vor der
volligen Reife um mehrere Prozent Zucker weniger als in
ausgereiftem Zustande; zum Kochen und Einmachen sind
sie trotzdem sehr geeignet. Obstgerichte aus nicht véllig
reifen Friichten bediirfen nur etwas mehr Siiflstoffe; ihr Ge-
schmack ist dann ebensogut wie bei Gerichten aus vollig reifen
Friichten. Beim Genul der Obstgerichte fischen die Patienten
am besten die Friichte heraus und lassen den Saft zuriick,
denn dieser enthalt einen ansehnlichen Teil des Zuckers. Das
Beiseitelassen des Saftes ist schon deswegen zweckmiBig, —
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 Darmtédtigkeit viel wichtiger als der Saft.

Entzuckerung um etwa /; des urspriinglichen
Bestandes erreicht man durch folgendes Verfahren, das wir
zumindest bei den zuckerreichen Siiflkirschen, bei Quitten, bei
allen Pflaumen- und Zwetschgenarten im Bedarfsfalle anzu-
wenden raten. Vgl. Warnung 8. 52, 56.
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Die Friichte werden von Kerngehduse bzw. Steinen befreit, dann
halbiert oder gevierteilt. Man kocht sie nach Zusatz von Wasser (1/, des
Gewichts der Frichte) so weit ein, daB das zugesetzte Wasser verdampft
und das urspriingliche Gewicht bzw. Volum wieder hergestellt ist. Nach
Garwerden bringt man sie auf cin Haarsieb oder in einen Leinenbeutel, lafit
den Saft abtropfen. Mit dem Saft flieBt rund 1/, des urspriinglich in den
Friichten enthaltenen Zuckers ab. Bei Quitten, denen man Schalen und
Kerne beimische, verhilt es sich ebenso; auch bei kleinen Friichten wie
Kirschen und Pflaumen aller Art; diese letzteren beiden miissen mindestens
durch einen breiten Schnitt gedffnet werden, was mit dem Entsteinen
verbunden wird. Manche lieben es, wenn dem zum Kochen angesetzten
Obst-Wasser-Gemisch etwas Gewiirz, wie Citronensaft, Citronenschale,
nach Wunsch auch Zimt, Anis, Nelken od. dgl. zugesetzt wird, weil das
geschilderte Verfahren zwar wenig, fir Feinschmecker immerhin merk-
baren Grades das Eigenaroma des Obstes abschwiicht. Siien mit Sionon,
nicht mit Saccharin, ist dringend anzuraten. Uber Berechnung des
Zuckerwertes derartig bereiteten Kompotts S. 61, 62.

Alle den Zucker des Obstes weitergehend mindernden,
das Obst aber auch sonstiger wertvoller Bestandteile (Vita-
mine) beraubenden Verfahren sind nur dann nétig, wenn auf
moglichste Kohlenhydratfreiheit der Kost Gewicht gelegt
werden muBl. Unter Umstéinden, z.B. an ,,Obsttagen‘‘ (S. 165),
bei gewissen ,,Kohlenhydratkuren‘‘ (S.156ff), bei protein-
eiwei- 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 Fille, wo wir sogar ausdriicklich den Zusatz von Livulose
(8. 94) anraten. Auf 100 g des fertigen Gerichts geniigen 4 g = 1 halb-
gehdufter Teeloffel. Aber wirklich nur in besonderen, genau durch-
gepriiften Fillen! Den Zusatz allgemeiner zu empfehlen, hiite sich der
Arzt. MiBbrauch liegt nahel

AuBerst kohlenhydratarm ist das Rohmaterial bei
Kiirbis, jungen Rhabarberstengeln, unreifen Stachelbeeren,
Grape Fruit, so daB wir hieraus bereitetes mit Saccharin,
Dulein oder Sionon (8. 98) gesiiites Kompott in der Regel
unbedenklich gestatten. Es ist daher in Tabelle I verzeichnet.
Vgl. 8. 6.

c) Dorrobst enthilt sehr bedeutende Mengen von Zucker,
und es 1Bt sich daher bei gewohnlicher Zubereitung im
allgemeinen kein Gebrauch davon machen. Wir vermeiden es,
wenn irgend moglich. Immerhin mufl man es doch manchmal
zur Abwechslung heranziehen, wenn es an frischem Obste
mangelt. Praktisch genommen kommen als Dérrobst nur
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in Betracht: Aprikosen, Pfirsich, Zwetschgen, da
frische Kochéipfel im Winter und Friihjahre stets zu haben
sind und Dorrobst von Birnen ein sehr fades Gericht gibt.

Man hilft sich durch Auswissern, wogegen die erwahnten 3 Frucht-
arten sich verschieden verhalten.

Fiir Aprikosen und namentlich Pfirsiche geniigt einfaches Aus-
wissern. Man libergieBt die halbierten, geddrrten Friichte mit 3 Gewichts-
teilen kaltem Wasser auf 1 Gewichtsteil Dorrfrucht und 1Bt sie so stehen.
Fiir Pfirsiche geniigen 4 Stunden, fiir Aprikosen 6 Stunden wissern. Es
ist ratsam, das Wasser in der Zwischenzeit 6fters umzuriihren, damit sich
der ausgezogene Zucker leichter in der Gesamtmasse des Wassers verteilt.
Dies muB schonend geschehen, damit die Friichte nicht zertriimmert und
unansehnlich gemacht werden.

Fir die meist gebrduchlichen Dorrzwetschen ist zweimaliges
Wissern notig. Man schiittet nach 3 Stunden das erste Wasser ab und
ersetzt es durch gleiche Menge frischen Wassers, das gleichfalls 3 Stunden
einwirken soll. Ofteres Durchriihren!

Nach beendigtem Auswiissern werden die Friichte aus dem Wasser
gefischt und nach schwachem Siifen 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) Eingemachtes 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 Déorrobst vor.

Héusliches Einmachen ist im allgemeinen bei weitem
nicht mehr so iiblich wie friiher, was eine Abkehr von alt-
bewédhrter hiduslicher Kochkunst bedeutet. In bezug auf Ver-
sorgung von Zuckerkranken hat aber das hiusliche Ein-
machen von Obst eher zugenommen, nachdem das Weck-
verfahren und seine Abarten das Einmachen von Friichten
»im eignen Safte, ohne Zuckerzusatz‘ sehr bequem ge-
macht hat.

Die hiusliche Kiiche mufl sich aber fiir die Versorgung
Zuckerkranker an ganz bestimmte Vorschriften halten. Diese
Mahnung kénnen wir auf Grund eigner Erfahrung begriinden.
Denn von Friichten, die fiir Zuckerkranke im eignen Haushalt
ohne jeden Zuckerzusatz eingemacht wurden, brachten uns
Hausfrauen im Laufe der Jahre viele Dutzende von Proben
zur Analyse. Leider mufBiten wir das Vertrauen auf deren
Harmlosigkeit sehr hiufig erschiittern.

Die bei der Mehrzahl der Proben angetroffenen sehr hohen Zucker-
werte hingen teils miv Eindicken des Saftes beim Einkochen, teils mit
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dem in manchen Jahren ungewchnlich starken Zuckergehalte der reifen
Friichte zusammen; z. B. enthielt die bei uns verbreitetste Sauerkirsche
(Ostheimer Weichsel) im Jahre 1915 vollreif 11,6% Zucker, im Jahre 1924
(vom gleichen Baume, ebenfalls vollreif) nor 4,69%. J. Koenig verzeichnet
2 Analysen: 7,6 und 9,1%. Von den Weintrauben sind solche Unter-
schiede der Jahrginge allbekannt.

Von den im Haushalte ohne Zucker eingemachten Friichten hielten
sich nur unreife Stachelbeeren stets und Himbeeren (Friichte, Mark und
sofort nach dem Garkochen sterilisierter Himbeersaft) fast immer unter
6% Zucker. Reife Stachelbeeren, Jchannisbeeren, Erdbeeren, Heidel-
beeren entbielten nie unter 6,5%, meist 7—8%, einige Male 10—129%
Zucker (offenbar durch FEindicken!). Preiselbeeren fast immer etwas
unter oder iiber 8%, Pfirsiche und Aprikosen nie unter 8%, meist 9
bis 119; Sauerkirschen nie unter 79%, gewohnhch 7—109%, nicht selten
bis 12%: Pfl rten (Zwetschges, Reineclauden, Mirabellen) zwischen
8 und 12%.

Zum Einmachen im Haushalte eignen sich am besten:

Gruppe 1. Pfirsiche, besser die Herbst- als die Sommerpfirsiche,
sowohl die weiBfleischige (sog. Weinberg-Pfirsich) wie die sehr schmack-
hafte blutfleischige. Man wihle Friichte von etwa 65—70 g Gesamt-
gewicht, da die groBeren oft viel zuckerreicher sind. Man macht sie am
besten ungeschilt, nach Entfernung des Kerns und halbiert, ein. Sie miissen
vollreif sein.

Aprikosen (Marillen). Man wihle die mittelfrithen Sorten. Die frithen
sind zu aromarm, die spiten zu zuckerreich. Die Marktware zum Ein-
machen ist fast ausnahmslos nicht vollreif, enthélt aber schon geniigend
Arom. Sie ist aber zuckerirmer 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 spiter im Zustande der Vollreife 6,69% zuckerbildende Substanz.
Auch hier withle man Friichte von héchstens 70 g Gesamtgewicht. Im
iibrigen wie bei Pfirsich.

Gruppe 2. Sauerkirschen (Weichsel-) sind zuckerreicher, als der
Geschmack verrit, da die Siure den Zucker iibertént. Man macht sie
gewdhnlich mit Kernen ein, da die Masse nach Entsteinen durch das Kochen
unansehnlich wird. Bei vollreifen Friichten muB man auf 7—89%, zucker-
licfernder Substanz im Fruchtfleisch gefaBt sein (je nach Jahrgang und
Sorte), bei der iiblichen Marktware zum Einmachen auf 6—7%.

Gruppe 3. Rote und schwarze Johannisbeeren (Ribisel), Wald-
und Gartenerdbeeren, Preiselbeeren, Heidelbeeren sind sehr
bequem einzumachen und bringen in die winterliche Obstkost des Diabe-
tikers willkommene Abwechslung. Himbeeren sind zum Einmachen als
Kompott wenig geeignet; um so wichtiger ist ausgepreBter und sterilisierter
Himbeersaft. Am wertvollsten ist der Himbeersaft, wenn auf kaltem
Wege, d. h. nur durch Filtration sterilisiert. Solche Ware ist jetzt im
Handel. Leider konnten wir uns kein Material zur Analyse verschaffen.

Die bisher erwihnten 3 Gruppen liefern eingemachte
Friichte, die nicht in beliebiger Menge freigegeben werden
konnen. Sie sind vielmehr nach ihrem WeiBlbrotwerte zu
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berechnen. Weiter unten folgen Angaben, wieviel genuf-
fertigen Materiales einer WBE (8. 16) entspricht.

Es kommt dazu nun noch als 4. Gruppe eingemachtes Obst
aus Material, das iiberaus wenig Zucker enthilt, so daBl die
iiblichen Mengen, d. h. etwa 200g 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 = 11/, bis 2% verzuckerbare 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 miéBigem Entzuckern. Vgl. Kochvor-
schriften fiir hausliches Einmachen 8. 55.

Nach unserer Erfahrung sind jetzt dieObstkonservendes
Handels zuverlissiger zuckerarm oder doch mindestens
mit gréferer Sicherheit auf einen bestimmtenund bekann-
ten Zuckerwert eingestellt als hduslich eingemachte.

Handelsware von Fruchtkonservem, die als ,,Diabetiker-
kompott‘‘ angeboten werden, sind oft nichts anderes als
»Frichte im eigenen Safte‘‘, d. h. ohne Zuckerzusatz, einge-
macht (iiber deren Zuckerwert S. 63). Zumeist aber sind die
neuzeitlichen Fruchtkonserven des Handels auf diese oder
jene Weise eines Teiles des urspriinglich vorhandenen Zuckers
beraubt. Keine Frage, daB Zuverldssigkeit und Schmack-
haftigkeit der Fruchtkonserven des Handels in den letzten
Jahren bedeutende Fortschritte gemacht haben. Ware aus
Friichten, deren Zuckergehalt kiinstlich vermindert war, be-
friedigte frither keinewegs; jetzt sind Einwinde nicht mehr
berechtigt. Sie eignet sich vicl besser fiir Zuckerkranke als die
vorstehend erwihnten ,,Friichte im eigenen Safte‘‘. Es gibt
Ware, die ohne jeglichen Zusatz von SiiBstoff geliefert wird.
Bei ihnen bleibt es dem Verzehrer iiberlassen, sie nach Wunsch
beim Anrichten mit Saccharin oder Sionon siilen zu lassen.
Dies ist nicht ganz einfach, weil zum griindlichen Vermischen
mit den SiiBstoffen kurzes Aufkochen nétig, was bei Sionon
nichts schadet, bei Saccharin aber, das nur kurzes Aufwallen
vertrigt, die Schmackhaftigkeit stark beeintrichtigen kann.
Andere Waren sind genufifertig mit Saccharin oder Sionon
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gesiit. Sionon hat die Herstellung schmackhaftester Ware
sehr erleichtert (Zuckerwerte S.99), und wenn Siiflen iiber-
haupt gewiinscht wird, verdienen sionongesiiBte Kon-
serven unbedingt den Vorzug.

Nach eigener analytischer Kontrolle der bald hier, bald
dort eingekauften Handelsware ,,fiir Diabetiker* oder dgl. hat
es aber frither oft an der nétigen Gewissenhaftigkeit oder an
dem notigen Verstindnis gefehlt. Die Analysen ergaben teil-
weise Zuckerwerte, welche die Ware als ganz ungeeignet fiir
Zuckerkranke erscheinen lieen. Dies hat sich in erfreulicher
Weise geindert, seitdem die Fabrikanten genau den Prozent-
gehalt der Ware an Zucker (Zucker der Friichte) auf der
Etikette angeben. Man kann sich darauf verlassen. Es werden
jetzt an so zahlreichen Stellen kontrollierende Analysen aus-
gefithrt, daf unrichtige Angaben die ganze Ware alsbald
in MiBkredit bringen wiirden. Zu beanstanden ist es, wenn
der Zuckergehalt nur in den Preislisten angegeben ist; denn
solche Angaben entsprechen meist nur Durchschnittswerten.

Man sollte sich zur Regel machen, keine einge-
machte Handelsware aus Obstfriichten zu kaufen,
auf deren Etikette die Angabe des prozentigen Zuk-
kergehaltesfehlt. In der Regel sollen Kompott und Frucht-
sifte fiir Diabetiker nicht mehr als 69, Zucker enthalten;
Marmeladen, von denen weit weniger gegessen wird, nicht
mehr als 8%, Bei Beachtung der Zahlenreihe auf S. 63 wiren
grundsétzlich auch Obstgerichte mit héherem Zuckerwert zu-
lissig. Davon Gebrauch zu machen, ist aber praktisch genom-
men unzweckmiBig, weil die zuldssige Menge des Gerichtes um
80 kleiner wird, je hoher sein Zuckerwert liegt. In der folgen-
den Aufstellung findet man die Angabe, welche Gewichts-
menge der eingemachten Ware einer WBE (8. 16) entspricht.
Uber Weglassen des Saftes S. 53.

e) Marmeladen eignen sich nicht gut zum hé&uslichen
Einmachen. Es findet bei ihrer Herstellung stets eine starke
Konzentration (Wasserverarmung) statt, aber so verschie-
denen Mafles, dal es kaum moglich ist, den Zuckerwert einer
Gewichtseinheit der genuBfertigen Marmelade zu berechnen
oder auch nur anndhernd richtig zu schéitzen.

Dagegen gibt es kdufliche Marmeladen fiir Diabetiker
mit richtig eingestelltem Zuckerwerte (u. a. Theinhardt’s
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Niahrmittelwerke, S.250). Gleichgiiltig woher bezogen, soll
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%. ZweckmiBigst sind 6%.
(Normalware enthélt: 30—50%!) Natiirlich sind jene Marme-
laden nach ihrem Aquivalentenwert zu berechnen, aber wegen
des Reichtums an Livulose etwas hoher (vgl. die iibersicht-
liche Zusammenstellung S. 63. Siehe auch: S. 145,

Des weiteren gibt es sehr schmackhafte fast zuckerfreie
Marmeladen (hauptsichlich von Callard u. Co. und von
Keiller). Sie enthalten aber auBlerordentlich viel Glycerin
als Siifstoff und als Triger mundiger Konsistenz. Zu ge-
legentlichem Gebrauche sind glycerinisierte Marmeladen
ohne Nachteil gut geeignet und diirfen ohne Anrechnung auf
Kohlenhydratgehalt in méiBigen Mengen (1—2 EBlosffel)
genommen werden. Bei hidufigem oder gar regelmiBigem
Gebrauche macht sich aber das Glycerin als schidlich
geltend (S. 98).

Anhang: Aquivalententabellen fiir Obst.

Es ward schon frither hervorgehoben, dafl der durch che-
mische Analyse ermittelte Gehalt fiir Gesamtkohlenhydrat
gerade bei Obstiriichten nicht maBgebend ist fiir die Verwen-
dungsfihigkeit bei Zuckerkranken (8. 20, 51). Es darf mehr
Obst verwendet werden, als die Analysen vermuten lassen,
weil ein ansehnlicher Teil der Kohlenhydrate in Friichten aus
Lévulose besteht, die besser als andere Zuckerarten und als
Starkemehl vom Zuckerkranken vertragen werden. Dasselbe
gilt fiir Obstséfte. Bei gekochtem Obst bedingt des weiteren
die Zubereitungsart wesentlichen EinfluB} auf die Bekémmlich-
keit fiir den Zuckerhaushalt (8. 53).

Unseren praktischen Erfahrungen entspricht folgende Auf-
stellung, bei der — wenn nichts anderes bemerkt ist — an-
gegeben wird, wieviel Substanz einer WBE (20 ¢ Weil3-
brotchen, S.16) entspricht. Der groferen Sicherheit
wegen geben wir die Gewichtsmengen an, auch bei solchem
Material, das bequemer nach Volum abgemessen wird. Ins-
besondere kinnen gerade bei Friichten (Beeren, Kompott usw.)
durch Bezugnahme auf EB16{fel als MaB betrichtliche Fehler
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entstehen, weil sowohl GroBe der benutzten EBloffel wie auch
die Haufung derselben sehr verschieden sein kann. Wir miissen
verlangen, daB der Zuckerkranke sich die Miihe gibt, selbst
festzustellen, welchem Gewichte die auf einen EBl6ffel gehiufte
Masse entspricht. Bei rohem Beerenobst ist dies ganz anders
als bei gekochtem Obst. Nach einigen wenigen orientierenden
Wigungen wird der Zuckerkranke lernen, den ESl6ffel als hin-
reichend genaue MaBeinheit zu gebrauchen. Auf kleine Ab-
weichungen kommt es ja nicht an,

1. Rohobst.

Angegeben wird die Bruttomenge, also Abfall wie Schale,
Steine, Kerne eingeschlossen (Ausnahme bei Banane!). Nur
die gebriuchlichsten und empfehlenswertesten Obstsorten
werden angegeben. Fir sonstiges Obst gilt die Tabelle auf
S. 21. Die Pflaumen und SiiBkirschen-Gruppe ist hier absicht-

lich beiseite gelassen (S.52). Gewichte und Stiickzahl = 1 WBE.

Apfel, mittelgroB von 200 g Gesamtgewicht. — Von Reinetten und
Parminen nur 175 g.

Birnen im Sommer und Herbst bis etwa Weihnachten: 175 g.

Birnen spiter Reife (genuBreif nach Ablagern von etwa Weih-
nachten an): 250 g.

Pfirsiche, kleinere: 3 Stiick. Gesamtgewicht = 200—225 g.

Pfirsiche, groBe: 2 Stiick. Gesamtgewicht bis 225 g.

Aprikosen (Marillen), kleinere: 3 Stiick. Gesamtgewicht bis 180 g.
Die viel zuckerreicheren groflen Aprikosen sollen vermieden werden (S. 56).

Orangen, gelbfleischige: 2 Stiick, mittelgroB. Gesamtgewicht bis
250 g. Die blutfleischigen und die groBe Jaffa-Orange sind zuckerreicher
und sollen vermieden werden.

Johannisbeeren (Ribisel, Himbeeren, Waldbrombeeren:
1 Normalportion von 200—220 g.

Erdbeeren (Garten- oder Ananaserdbeere) = 200 g.

Walderdbeeren = 250g.

Stachelbeeren, reif = 150 g.

Sauerkirschen (Weichsel-) = 180 g.

Ananas = eine Scheibe von 180 g (Schale eingerechnet).

Wassermelone (aullen griin, innen rot), vollsaftig = 400 g. Dieses
Gewicht bezieht sich auf ein herausgeschnittenes Keilstiick, dessen breiter
Riicken dic AuBenhaut bildet und dessen Schneide in der Mitte der Frucht
liegt. Der Abfall betriigt ungefibr 356%, so daB als eBbarer Teil etwa
250 g verbleiben. — Kiirbis = 600 g (mit Schale).

Zuckermelone, Ungarn = ein Keilstiick von 300 g Gewicht. Bei
den siiBeren Melonen der Mittelmeerkiiste und Tiirkei 250 g. — Bei der
spanischen Melone mit fast knorpelharter Schale, die sich im Kiihlraum
bis in den Miirz hinein trefflich hilt, Keilstiick von 400 g (Abfall etwa 100 g).

Banane = eine mittelgroBe Frucht von etwa 70 g Reingewicht (Schale
hier nicht mitberechnet).
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2. Kompott aus Frischobst.

Bei dem im Haushalte nach iiblicher Weise gediinsteten
Frischobst bleibt die Konzentration (= Verhiltnis von
Wasser zu fester Substanz, insbesondere Friichtezucker) an-
nihernd die gleiche wie beim Rohobst, Friichte + umgebenden
Saft als Ganzes gerechnet. Die Saftmenge betrigt ungefihr
1/; der Gesamtmasse. Stirkeres 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 unmoéglich wird. Warnende
Beispiele dafiir wurden erwéhnt (S. 56).

Wenn der Zuckerkranke den bereits erteilten Rat befolgt,
den Saft beiseite zu lassen (8. 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 + 309% = etwa 260 g. Das Entfernen des Saftes erfolgt
am besten vor dem Anrichten durch Abseihen.

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

Kompott von:

sauerlichen Apfeln. . . . . . .. .. .. 225 g
Reinetten, Parménen . . . . . . . . .. 200 g
siuerlichen Apfeln als Mus (hierbei bleibt der

Saft in der Masse). . . . . . . . . .. 180 g
Sommer- und Herbstbirnen. . . . . . . . 180 g
Winterbirnen . . . . . . . .. .. etwa 300 g
entsteinten Pfirsichen . . . . . . . . . . 250 g
entsteinten Aprikosen . . . . . . . . .. 200 g
entsteinten Sauerkirschen . . . . . . . . 200 g
nicht entsteinten Sauerkirschen. . . . . . 240 g
reifen Stachelbeeren . . . . . . . . . .. 200 g
Garten- und Walderdbeeren . . . . . . . 260 g

Voraussetzung fiir die Eignung dieser Zahlenangaben ist,
daB das Obst entweder ohne jeden Zusatz von Siistoff gekocht
wird, oder daB das Saccharin kurz vor Ende des Kochens bei-
gefiigt wurde, oder dafl das Obst mit etwa 8—109%, 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 vor dem Kochen teilweise entzuckert werden, nehmen
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sie durch den Diffusionsprozel Wasser auf. Beim Diinsten
geben sie noch reichlicher als nichtentzuckertes Obst diinnen
Saft ab. Man kocht sie zur normalen Konsistenz von Kom-
potten ein. Bei Nichtverzehr des restlichen Saftes darf auf
1 WBE 209, 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-
steinten Aprikosen statt 200 g die Menge von 240 g. Im all-
gemeinen empfehlen wir dies Verfahren aber nicht, weil der
Anstieg der Menge unbetrichtlich ist im Vergleich mit der
Schidigung des Geschmackswertes (S. 54), und zwar ist die
geschmackliche Schidigung groBer bei frisch gekochtem Obst
als bei Einmacheobst.

3. Kompotte von geddorrten Friichten.

Wenn das auf S. 54 bezeichnete Dérrobst nach dem dort
angegebenen Verfahren vorbereitet und gediinstet ist, ent-
sprechen 3 gehiufte EBloffel zu 50 g (also Gesamtgewicht
der Masse ohne Saft = 150g) einer WBE.

4. Handelsware von Fruchtkonserven fiir Diabetiker.

Fruchtkonserven fiir Zuckerkranke sollten immer in
Glésern, nicht in Biichsen, geliefert werden. Man beachte,
daB sowohl ungesiiite wie mit Saccharin und mit Sionon ge-
siiBte Konserven vorkommen. Technische und geschmack-
liche Griinde machen es wahrscheinlich, daB die mit Sionon
bzw. einem Sorbit (8. 98) anderen Namens gesiiten Frucht-
konserven sich immer mehr in den Vordergrund schieben
werden. Wenn die Friichte von reichlich Saft umspiilt sind,
sollte der Saft nicht mitverzehrt werden (8. 53).

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

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.
ZweckmiBig ist, wenn auch der Sionongehalt angegeben ist
(schwache Siiung bei 8-—159%,, starke Siiung bei 159, Sionon-
gehalt und mehr).
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Unter der Voraussetzung, dal etwaiger Saft nicht mitver-
zehrt wird und im Hinblick darauf, daB ein Teil des Friichte-
zuckers Liavulose ist, setzen wir fiir 1 WBE die zulédssige Menge
kduflicher Obstkonserven um 309, héher an, als dem ana-
lytischen Zuckerwerte entspricht (S. 21). Im allgemeinen be-
ziehen sich die Werte auf Gramm, bei Siften auf Kubikzenti-
meter. Es ergibt sich:

bei 3% Zuckerwert 400 + 30% = 520 g (bzw. ccm) der Konserve
g
” 4T‘%) » 300 + 30% = 390.‘; » ” ”» n
» 6% » 250 + 30% = 326g ,, PN »
» 6% » 200 + 30% = 260g ,, 8w o »
» 1% " 176 + 30% = 230g ,, PPN »”
» 8% » 150 + 30% = 200g ,, wooow »
9 9% 2 135 + 30% = 1758 . »” ” »”
» 10% » 120 + 30% = 155g , »ooa »

Fruchtkonserven verschiedenster Art (Kompott, Marme-
laden, Sifte, Fruchteismark, Gallerten u. a.) mit genau an-
gegebenem Zuckerwerte (amtlich und meist von Zeit zu Zeit
von uns selbst kontrolliert) liefern in Deutschland u. a. die
Néhrwerke Dr. Theinhardt, in Wien die Firmen Aug.
Fritz, G. u. W. Heller, Julius Meinl A. G., Nemogen-
werke (S. 248ff.). Wir fithren die Art der erhiltlichen Waren
und ihren Zuckerwert hier nicht im einzelnen an, da dies aus
den Prospekten und den Aufschriften ersichtlich ist. Zur
Wertung beniitze man die vorstehende Tabelle. Von Frucht-
siften sind solche aus Himbeeren, Erdbeeren, Preiselbeeren,
Johannisbeeren (Ribisel) und Sauerkirschen am gebrauch-

lichsten.
L. Kise.

Wegen hohen Eiweillgehaltes der Kise, der nur von
wenigen anderen genulfertigen Nahrungsmitteln iibertroffen
wird, ferner wegen des meist hohen Fettgehaltes (s. unten)
bedarf der Kiaseverzehr drztlicher Vorschrift. Man ist in
Gewidhrung von Kise jetzt zuriickhaltender geworden als
frither. Bei volliger Freigabe von Kiise verzehren Zucker-
kranke oft ganz erstaunliche Mengen davon. Der geringe
Milchzuckergehalt mancher Késesorten kommt in seiner Ein-
wirkung auf den Zuckerhaushalt weit weniger als Eiweill
und Fett in Betracht. Kise nach Schweizer, Edamer, Miin-
sterer, Mainzer, Tilsiter Art, Roquefort-, Camembert-, Chester-,
Gorgonzolakiise u. dgl., -iiberhaupt alle verbreiteteren Dauer-
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kiise sind entweder vollig oder so gut wie zuckerfrei. Die
SiiBrahmkédse (Neufchdtel u. &hnl.) enthalten frisch 2,5 bis
3% Milchzucker; dltere Ware etwa die Hilfte; dem ent-
sprechende, unfermentierte Ware wird unter sehr verschiedenen,
ortstiblichen Namen iiberall hergestellt.

Es kommen hier und dort auch Falschungen vor. Namentlich
teure Sorten werden Ofters mit WeiBbrot oder Kartoffelmehl gestreokt,
was dem Geschmack nicht abtréglich ist. Dies bezieht sich nameutlich

auf ,,Kése nach Roquefortart*; in Deutschland und Osterreich freilich ist
uns solche Ware bisher nicht begegnet.

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

Sehr beliebt und empfehlenswert ist der frische, nicht-
fermentierte Sauermilchkise (Quark, Topfen, Siebkise).
Bei gewohnlicher Zubereitung enthélt er allerdings oft bis
zu 3%, Milchzucker. Bei sorgsamem Auswaschen mit sehr
kaltem Wasser gibt er 3/, und mehr davon ab. Eslassen
sich aus ihm viele wertvolle und schmackhafte Gerichte fiir
Zuckerkranke herstellen. U. a. Rezept Nr. 154, 155.

Der Fettgehalt des Kises bedarf mit Riicksicht auf
bestimmte Kostformen starker Beachtung. Leider ist die
Auswahl der wahrhaft fettarmen Kise nur gering. Die meist
gebrauchlichen Tafelkise sind sehr fettreich. Die folgenden
Kisenamen bezeichnen Art und Charakter des Kises,
nur selten den Ursprungsort, da nur wenige Namen gesetzlich
geschiitzt sind, und da jetzt in vielen Lindern, namentlich
in Osterreich und Deutschland, die verschiedensten Kise,
welche nach ihrer Urart bezeichnet werden, in trefflichster
Beschaffenheit und meist erheblich billiger als die importierte
Ware hergestellt werden. Es hat daher sowohl fiir die All-
gemeinheit wie tiir den Diabetiker gar keinen Sinn mehr, in
Deutschland und Osterreich Kise beriihmten Namens aus dem
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Ausland zu beziehen. Das sind auch dort lingst, trotz gleicher
Artbezeichnung, keine Waren einheitlichen Ursprungs und
ortlicher Gebundenheit mehr. Sondern jede Einzelart wird
auch dort an verschiedensten und voneinander ganz unab-
hingigen Stellen fabriziert, nicht besser und nicht schlechter
als bei uns. Eine gewisse ortliche Gebundenheit haben in
bezug auf Qualitit der Roquefortkise und die englischen
Chester- und Stiltonkése.

Die hier folgende Einteilung der Kése nach Fettgehalt
bezieht sich auf die kdufliche genuBfertige Ware. Die
Zahlen sind zumeist den Schall-Heislerschen Tabellen ent-
nommen. Die Gruppennamen, wie Rahmkése usw., entspre-
chen den iiblichen Handelsbezeichnungen.

Die international festgelegte Einteilung in Uberfettkise, Fettkise usw.
bezieht sich auf die Trockensubstanz des Kises und ist nur fiir den
Nahrungsmittelchemiker und die Marktkontrolle von Belang. Fiir unsere
Zwecke ist sie unbrauchbar.

Rahmkiise (Uberfettkise) im Durchschnitt = 37% Fett (bis 50% und
mehr). Arten: Englischer Rahmkase, Brie, Roquefort, Gervais, Neuf-
chateller, Stilton, Stracchino, Mascarpone.

Fettkdse im Durchschnitt = 30% Fett. Arten: Camembert, Emmen-
taler Weichkéise, Cheddar, Chester, Edamer, gewdhnlicher Emmentaler,
Gorgonzola, Gauda, Miinster, Tilsiter, Salzburger.

Halbfettkdse im Durchschnitt = 14%. Arten: Camembert, Parmesan,
Romadour, Limburger Backstein. Als ,,halbfett’* im Handel gangbare
Sorten von Edamer, Gouda, Camembert, Tilsiter, Brinsen (dieser un-
vermischt: 23—25% Fett; und etwa 1,7% Kochsalz), Mondsee.

Einviertelfettkise im Durchschnitt = 9,5% Fett. Arten: Dinischer
Exportkise, Schwedischer Kiimmelkise, Oberengadiner Kise. Entspre-
chend bezeichnete Sorten von Limburger Xise.

Magermilchkise im Durchschnitt = 3—29% Fett. Hier absteigend
geordnet von etwa 6—19%: Magere Laibkise, Mainzer Handkise, Ziger,
Kriuterkiise, Reib-Topfen, Kochkéise, gewdhnlicher, frischer Quark
(Topfen), Olmiitzer Quargel, Harzer Handkase.

Die Einordnung in Fettkise bis !/, Fettkise erfolgte
unter Bezugnahme auf die meist gebrduchliche Handelsware.
Die meisten gangbaren Kisearten dieser 3 Gruppen werden
jetzt auch als Fett-, Halbfett- und Viertelfettkiise hergestellt
und sind in diesen Formen in groferen Kisegeschiften er-
hiltlich. Fir Magerkost sind nur die Einviertelfettkise
und die ausgesprochenen Magerkise empfehlenswert.

Der Kochsalzgehalt des Kises 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. Aufl. 5
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etwa erforderlichen Entfettungskuren, die recht hiufig
wiinschenswert sind, und vor allem bei entziindlichen Vor-
kommnissen aller Art, unter denen Furunkulose und
Gangrin die hiufigsten sind. (Dariiber allgemeine Bemer-
kungen S.188). Wahrhaft kochsalzarm ist nur der frische
Topfen, dessen Salzgehalt man durch Auswaschen und Aus-
pressen in kaltem Wasser auf ein Minimum herabdriicken
kann. Unter 19 Kochsalz enthalten die reinen Rahmkise
(Gervais-Typus) und der italienische Mascarpone; zwischen
2 und 19, der englische Rahmkése, Cheddarkise, fettreicher
Imperialkise, einzelne Sorten Parmesankise (dieser meist
kochsalzreich!). Gleiche Werte trafen wir an bei bester Ware
des echten Tilsiter Késes. Die weitaus meisten gangbaren
Kise enthalten zwischen 2 und 4% Kochsalz, viele bis 5%,.
Abgesehen von ganz wenigen Arten ist daher Kéise im
kochsalzarmer Kost nur in sehr bescheidenen Mengen, d. h.
etwa bis 20 g tdglich verwendbar. Kisegerichte S.8Lff.

Von den in Osterreich hergestellten Kasearten sind nach Mitteilung
von Prof. W. Winkler (Hochschule fiir Bodenkultur) ungesalzen nur
der ,,ungesalzene Quark* und der Gervaiskdise. Schwach gesalzen:
Halb-Emmentaler und Grojer, die Kise nach Bel-Paese-Art (Landkise,
Tiroler Gold. die Mondseer- und die Trappistenkése), die Imperialkise und
einige Sorten ,,Friihstiickskéise®, z. B. von Gebr. Wild & Sohn, Wien,
Neuer Markt, ferner unvermischter Brinsen. Sehr salzarm Yoghurtkise
von C. Hauert, Wien, Tuchlauben 15.

Im iibrigen ist der Kochsalzgehalt weitgehend von dem Gutdiinken
des Késers und den Anforderungen seiner Abnehmer abhéngig.

M. Mehl, Mehlersatz, Teigwaren.

Von gewdhnlichem Mehl kann nur in sehr leichten Fillen
von Diabetes beim Backen, Kochen, Anrichten von Tunken
usw. Gebrauch gemacht werden. In welchem Umfange, ist
fiir jeden Einzelfall vom Arzt zu bestimmen. Das verbrauchte
Meh! ist dann auf die erlaubte Tagesmenge der Kohlenhydrate
anzurechnen, und zwar nach dem Mafstabe 16 g Mehl =20 g
Weilbrotchen = 1 WBE (8. 16). Zum Binden (,,Einbrenn‘‘)
fiir 1 Portion Gemiise geniigt ca. 1/, WBE Normalmehl;
also etwa 8—9 g Mittelfeinmehl.

Zum Binden von Tunken, Suppen, Gemiisen dienen statt
Mehl als kohlenhydratfreie oder nahezu freie Ware am besten:
frisch hergestellter, ausgewaschener (s. oben), fein zerrie-
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bener Siebkise (Quark, Reib-Topfen); ferner Parmesankise
und von pflanzlichen EiweiBpréparaten Dr.Klopfer’s Lecithin-
eiweiB, auch Agar-Agar (hiervon 0,29% fiir warme Gerichte).
Weiteres iiber Bindemittel S. 33, 37. Die EiweiBpriparate
miissen vor Verwendung mit wenig kaltem Wasser zum Auf-
quellen angesetzt werden (S. 4).

Von den sog. Diabetikermehlen sind einige tatsachlich
véllig oder nahezu kohlenhydratfrei, z. B. Callard’s Casoid
Flour (London), Cereo Co.’s Soy Bean Gruel Flour (Tappan
N. Y.), Barker’s Gluten Flour (Sommerville, Mass.), Health
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 alle diese Mehle
sind wobl fiir die Nahrungsmitteltechnik, aber kaum fiir den
héduslichen Gebrauch geeignet. Ihr beherrschender Bestand-
teil sind EiweiBkoérper. Fir die héusliche Kiichentechnik
bieten sie keinen Vorteil vor den vorher erwihnten Ersatz-
stoffen, die viel billiger sind.

Diabetikermehle mit verringertem Starkegehalt.

Die hierher gehorigen ,, Diabetikermehle*‘sind fast alle sog. ,,gestreckte
Mehle*, d. h. Gemische von echtem Mehl und vegetabilischen oder Milch-
EiweiBpraparaten. Mit ihnen sei man #uBerst vorsichtig, da vielfach ein
sehr verwerflicher Unfug mit jener Bezeichnung getrieben wurde (in allerr
Lindern!). Der Name verfiihrt zu dem Glauben, das Priparat sei kohlen-
hydratfrei oder mindestens hochst kohlenhydratarm. In iiberaus zahlreichen
Fillen ist es aber nur um 8—12% drmer daran als die gewohnlichen Mehle
des Handels.

Man kann sich ein ,,gestrecktes Mehl® im eigenen
Haushalt bereiten durch Mischung von 1 Teil gutem Weizen-
mehl (ca. 709, Stirkegehalt) und 1 Teil Klopfers Lecithin-
eiweil (Weizenkleber). Diese Mischung enthdlt ca. 36%,
Stérke. Etwa 33 g davon haben den Wert = 1 WBE (= 20 g
WeiBbrotehen). Zum Binden und ,,Einbrenn‘‘ ist das Gemisch
sehr gut geeignet. 1/, WBE = 16 g der Mischung geniigt fiir
1 Portion Gemiise und wird meist geschmacklich dem Normal-
mehl fiir diese Zwecke gleich gewertet. Ein schmackhaftes
Brot liflt sich schwer daraus backen, wohl aber leidlich
schmeckendes, flach ausgerolltes, fladenartiges Dauergebéck.
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
Gebicks wesentlich vermehrt, d. h. im Verhiltnis von 20 auf
50—60 g. Mit Kise lassen sich auch ,Kéisestangen** daraus
bereiten; ebenso Pfannkuchen und Gebicke oder andere
Gerichte aus Riihrteig, in welchen zum Lockern und Auf-
gehen Eierklar-Schnee untergezogen ist.

Immerhin stellt das durch solche Eiweile gestreckte Weizenmehl beim
Herstellen von Mehlspeisen hohe Anforderung an die Kiichentechnik. Es
ist ein recht sprédes Material, und daher haben sich diese einfachen ge-

streckten Mehle hauslicher Mischung zum Herstellen von Mehlspeisen und
Gebiicken niemals recht einbiirgern kénnen.

Gebrauchsfertig hergestellte Mehle mit verringer-
tem Stérkegehalt fiir Diabetiker werden im allgemeinen jetzt
vorgezogen und sind in allen Geschéften, die Spezialwaren fiir
Diabetiker feilbieten, erhiltlich. Fiir solche Mehle ist unseres
Erachtens die Bezeichnung ,,Diabetikermehl* nur zu-
lissig, wenn ihr Gehalt an zuckerbildendem Kohlenhydrat
(fast ausschlieBlich ,,Stdrke‘) 409, nicht iibersteigt. Das ist
etwa die Hilfte des Gehaltes in normalem Feinmehl. Fiir
den Gebrauch im Haushalte liegt die untere Grenze der
Backfahigkeit und sonstigen kiichentechnischen Verwend-
barkeit bei 309 Gehalt an zuckerbildendem Kohlenhydrat,
wiahrend in geschulten Betrieben auch bei etwas geringerem
Gehalte (30—259%,) schmackhaite Ware herstellbar ist. Im
Hinblick auf die eingangs (Kleindruck) erwihnten MiBstédnde
kaufe man nur solche ,,Diabetikermehle, deren
Gehalt an zuckerbildendem Kohlenhydrat verant-
wortlich angegeben ist (S. 62).

Bei ihrer Verwendung ist natiirlich der Kohlenhydrat-
gehalt in Anschlag zu bringen und darnach die zulidssige
Menge zu berechnen.

Die folgende kleine Tabelle lehrt, welche Gewichtsmenge
Diabetikermehl und Diabetikergebéck bei bestimmten Kohlen-
hydratgehalte einer Weillbroteinheit (8. 16) entspricht:

Bei Gehalt von 409% entsprechen einer WBE 30 g Mehl oder Gebick

noow » 35% » » » 33g . . »
» ” » 30% » » » 40g ,, »”»
»oow o 25% » » o» B0g o, o, »”
» » » 20% » » » 60g »
» ” » 16% 2 ”» ” 80 g » m ’

» ” » 12% »” » » 100g o, »
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Bei QGehalt von 10% entsprechen einer WBE 120 g Mehl oder Gebéck
” 9 ” 8% ” ” 1 150 8 ” 1" ”
29 ” 9 5% ” ” ” 240 g 9 1) ’”

Aus diesen Zahlen ist unschwer zu berechnen, wieviel WBE
einem Gebéack 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 unmdglich ist, sie auch annihernd
vollstindig aufzufithren. Jeder Arzt wird gern diejenigen
Marken empfehlen, mit denen er vertraut ist. Wir erwdhnen
hier einige bewihrte Marken, mit denen wir zu arbeiten
gewohnt sind (Quellenangaben S. 248):

Dr. Theinhardt’sche Nahrmittelwerke: ,,Diabetikermehl I* mit 369 Stérke-
gehalt. Paniermehl mit 259, Stéirkegehalt.

Aug. Fritz (Wien): ,,Diabetiker-Eiweimehl mit 409 Stérkegehalt,
,»Backfihiges Aleuronatmehl mit 339% Stérkegehalt; ,,Diabetiker-
Teigwaren** mit 359, Stiarkegehalt; ,,Diabetiker-Brosel zum Panieren;

mit 159 Stidrkegehalt (sehr gelobt zu genanntem Zwecke).
,,Primirmehl* der Diitei (Berlin) mit 279% Kohlenhydratgehalt.

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

Teigwaren aus gestreckten Mehlen, wie kiufliche nudel-
und makkaroniartige Fabrikate, lassen sich technisch zwar
leicht herstellen, haben sich aber nicht recht durchsetzen
konnen, da sie bei starker Streckung des Mehles geschmacklich
nicht befriedigen, bei geringer Streckung nur in kleinen, kaum
lohnenden Mengen zuléssig sind. Immerhin fiihren die Sonder-
geschifte fiir Diabetikernahrung solche gestreckte Teigwaren,
da sie doch gelegentlich gern genommen werden. Im allge-
meinen verwende man sie nur, wenn der Arzt mehr als 10 WBE
am Tage erlaubt. Die zuldssige Menge ergibt sich aus der
Angabe des Stirkegehaltes und aus der kleinen Tabelle auf
S.68. Der Stirkegchalt der Aug. Fritzschen Teigwaren
ward oben angegeben.

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

Paniermehle bzw. Brosel mit mehr oder weniger
niedrigem Stirkegehalt sind gleichfalls in entsprechenden
Sondergeschidften mit Angabe ihres Stirkegehaltes kéduflich
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(s. oben). Uber ein im Haushalt leicht herstellbares stirke-
freies Paniermehl vgl. Rezept Nr.96. Vgl. auch die Rat-
schlidge auf S.12.

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

N. Brot und Brotersatz.

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

1. Gebiicke ohne Mehl.

Hierunter verstehen wir Gebiicke, die vollig oder nahezu
kohlenhydratfrei sind. Als Ausgangsmaterial pflegen Mandeln,
‘Weizenkleber, Casein und Caseinpriparate zu dienen; alles
in allem sog. ,,EiweiBmehle, zum Teil gleichzeitig fettreich.

Mandelbrot ist das dlteste unter ihnen. Die Mandeln
lassen sich auch durch Haselniisse und (Brasil-) Paraniisse
ersetzen. Um das aus dem fein zermorserten Brei gewonnene
Mandelmehl wirklich so kohlenhydratfrei zu machen, dafl
der Stédrke- und Zuckergehalt unbedingt vernachlissigt werden
kann, bedarf es einer gewissen Vorbereitung (beschrieben bei
Rezept Nr. 113). Die aus nicht entsprechend vorbereitetem
Mandel- und NuBmehl hergestellten Weich- und Hartgebécke
{sowohl hiusliche Gebicke wie kiufliche Ware) gehoren der
néchsten 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 hochst mehlarmes Klebergebdck aus Dr. Klopfer’s
Lecithineiweil 1a8t sich im Haushalte herstellen (Rezept
Nr. 147); ebenso aus dem Allenbury-Mehl (8. 67), dessen
Packungen verschiedene Rezepte beigegeben sind.

Von kéuflicher Ware — es ist viel kaum genieBbare
Ware im Handel — befriedigten am meisten:

Ch. Singer (Basel): Biskuits mit 57.69, EiweiB, 329,
Butterfett, 1,69, Kohlenhydrat.

Huntley und Palmers’ (London) ,,Akoll“-Biskuits
mit 1,59, Kohlenhydrat.

Callard & Co.’s (London, Regentstreet 74) Casoid Bread
(279%), Prolacto Bread (379,), Casoid Rusks (669,) ohne nach-
weisbaren Mehlgehalt; Casoid Biscuits (599%), mit 2,39,
Prolacto Biscuits (579%) mit 29, Kohlenhydrat. Die ein-
geklammerten Zahlen geben den EiweiBgehalt an.

Pokorny (Konditorei in Teplitz): Feuchte, gut halt-
bare braune Brotlaibchen mit 0.89, Kohlenhydrat.

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

2. Gebiicke mit verhiltnismiiig wenig Mehl.

Wir schicken voraus die Durchschnittswerte fiir verschie-
dene Normalgebicke, wie sie der Gesunde aus den gewdhn-
lichen Béckereien entnimmt. Es enthalten an Stirkemehl und
anderen unmittelbar in Zucker iibergehenden Kohlenhydraten:

Feinstes Weizenbrot . . . . . .. 58—609%
Durchschnitts-Weibrot . . . . . . 48—52%
‘Weizen - Vollkornbrot, Schrotbrot,

Grahambrot . . . .. .. ca. 50% . .
Feines Roggenbrot . . . . . . .. ca. 50% Weichgebicke
Roggen-Weizen-Gemischbrot (Typus

KommiBbrot) . . . . . . . ca. 47%
Roggen-Vollkornbrot . . . . . . . ca., 46%
Weizenzwieback . . . . . . . . .. 70—75% } .
Kniickebrot - - . . . . .4 .0 ca. 56% Hartgebiicke.

Die weitaus meisten als ,,Diabetikergebacke* angepriesenen
Brote, Zwiebdcke u. dgl. enthalten nur 10—20% weniger
Stiarkemehl usw. als Ware des allgemeinen Handels, welche
sie nachahmen,

Der Vorteil solcher Sonderware steht nicht im richtigen Verhiltnis zu
jhren meist recht hohen Preisen. Will man sich mit so geringer Erniedrigung
des Koblenhydratgehaltes begniigen, so greift man besser zum Weizen-
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Vollkornbrot (Grahambrot) oder zu dem sehr schmackhaften groben
Rheinischen und Westfiilischen Schwarzbrot (sog. Kolner Schwarzbrot
grober Art usw.). Beim Verzehr der groben Roggenbrote, die bekanntlich
die Darmtitigkeit sehr begiinstigen, wird ein gewisser Teil der Mehlstoffe
im Darm vergoren, so daB etwa nur 42%, verdaulicher, zur Zuckerbildung
geeigneter Kohlenhydrate dem Brote eigen sind und daB etwa 28 g des Ge-
bicks einer WBE (= 20 g feinem Weizenbrot) entsprechen.

a) Im Haushalt lassen sich Gebicke, die etwa halb soviel
mehlige Stoffe enthalten wie Normalgebicke, nach iiblichen
Backrezepten herstellen, wenn man gewohnliches Mehl
mit gleichen Teilen Lezithineiweif (Dr. Klopfer) mischt.
Ohne weitere Mischung sind dazu auch geeignet die auf S. 68
erwihnten ,,Diabetikermehle mit einem Gehalte zwischen
40 und 309, Kohlenhydrate. Sie alle eignen sich weit besser
zum Herstellen von Brotlaiben als von Brotchen. 200g der
kiuflichen ,,Diabetikermehle‘‘ ergeben etwa 300g Weich-
gebick.

Da stirkearme Mehle schwer ausreichend vergiren, setze man sowoh!
beim Herstellen von Brot wie auch anderer Hefeteige auf je 100 g fertigen
Teiges 1 g kiinflichen Traubenzuckers zu. Die Hefe wird dadurch stark
wirksam gemacht, der Traubenzucker vergirt restlos. Man mul nur den
Teig etwas linger giren lassen, als bei Normalmehl iiblich ist.

Im allgemeinen wird vom Selbstbacken von Brot usw.
aus den in diesem Abschnitt (2) erwihnten Mehlen in Haus-
haltungen jetzt viel weniger Gebrauch gemacht als friiher,
da es doch ziemlich schwierig ist, gleichmiBig gute Gebécke
herzustellen, und da entsprechende Handelsware jetzt nicht
nur in GroBstidten, sondern auch in den meisten kleinen
Stidten erhéltlich oder leicht zu besorgen ist.

b) Kiufliche Gebicke. Abgesehen von sog. Luftbrot
(s. unten), sollten nur solche Gebécke unter der Bezeichnung
,fir Zuckerkranke* oder unter gleichsinniger anderer Be-
nennung im Handel zugelassen werden, deren Gehalt an
Mehl usw. nicht mehralshalbsogrofist wie der Gehalt
gewohnlicher Handelsware gleicher oder dhnlicher
Art. Dies miifite gesetzlich verfiigt werden; dann wiirde
die Irrefithrung von Zuckerkranken und mangelhaft unter-
richteten Arzten durch willkiirliche Anpreisung ungeeigneter
Ware aufhéren. 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 Aquivalentenwert ist aus der Tabelle auf S. 17 ersichtlich. Dariiber
hinaus muB sich der Handel aber auch dazu bequemen, neuzeitlichen Er-
nahrungsformen entsprechend, den Gehalt an Fett und Kochsalz ver-
antwortlich anzugeben. Ferner wird mit Recht auch Angabe des Protein-
gehaltes zu verlangen sein. Dies alles nicht nur bei Gebicken fiir Zucker-
kranke, sondern — in Anbetracht der iiberragenden Wichtigkeit aller Back-
waren — auch bei simtlichen Gebécken, die unter der Fahne ,,diabeti-
sches Gebick u. dgl.“ gehen und fiir die Krankenbehandlung bestimmt
sind. Die Werte brauchen durchaus nicht auf Dezimalprozente genau an-
gegeben werden, das wiirde triigerischer Pharisiismus der Exaktheit sein.
Es geniigen Grenzwerte, z. B. fiir ,,Weichgebick fiir Zuckerkranke*: 25 bis
28% Kohlenhydrat oder 30—34%.

Fiir alle Gebécke dieser Gruppe gilt die Forderung, daB
ihr Kohlenhydratgehalt, ihrem WeiBbrotwert entsprechend,
in Anschlag gebracht wird. Die weitaus meisten zu dieser
Gruppe gehorigen Weichgebicke des Handels enthalten
zwischen 20 und 409, Stirke; einige sind kohlenhydrat-
drmer. Aquivalentberechnung wie bei Diabetikermehl,
worauf verwiesen sei. Der Diabetikergebicke dieser Gruppe
gibt es noch sehr viel mehr als der Diabetikermehle, so
dafl wir fiir die folgende kleine Tabelle nur einige uns
wohlbekannte Waren herausgreifen kénnen und im iibrigen
auf die verbindlichen Angaben der Fabrikanten verweisen
miissen.

Diekéuflichen, Weichgebicke fiir Diabetiker* sollten
nicht mehr als 309, zuckerbildenden Kohlenhydrats enthalten.
Dies ist halb so viel wie in dem besten Normalweifigebick
aus feinem Weizenmehl.

Hier mufl dem weitverbreiteten Irrtum entgegengetreten
werden, dafl das sog. Grahambrot (aus Vollkornweizen
bereitet) dem Diabetiker zur freien Verfiigung stehen diirfe.
Wie aus der kleinen Tabelle auf S.17 ersichtlich, enthilt
dieses Gebick nur 109% weniger Kohlenhydrat als feines Wei-
zenbrot. Im Gegensatze zu grobem Roggenschrotbrot kommt
sein Kohlenhydrat im Kérper zu voller Auswirkung.

Diitei - Primirbrot (Simon- Apotheke, Berlin). . . . . mit 24,69% Stiirke,
Conglutin-Wenjkobrot von Fromm in Kétzschenbroda ,, 28,7% ,,
Diabetikerbrot von ¥, W. Gumpert in Berlin, Fabrik-

marke Nr.200a..........c0v e uuns » 26,3%
Diabetikerbrot von Ch. Singer in Basel . . . ... .. » 26,0%
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Wiener Waren.

Aug. Fritz:
Litonbrot . . . . . ... .. 25% Zucker lieferndes Kohlenhydrat
Dunkelbrot . . . . . . . .. 16% " .
Plaschkes Diabetikerbrot . . . 6% ,, » »

Die beiden ersten sind altbekannt und beliebt. Das an 3. Stelle ge-
nannte Brot ist neuerdings dazugekommen. Trotz seines iiberaus niedrigen
Zuckerwertes ist es schmackhaft und wurde wegen seines hohen Séttigungs-
wertes auf der Diabetikerabteilung des Krankenhauses der Stadt Wien
schnell beliebt. Darin: Eiweill = 37%, Fett = 8—9%, Gesamtkohlenhydrat
einschliefilich Zellulose = 149, darunter 4,5--59%, zuckerbildendes Kohlen-
hydrat; etwa 290 Kalorien in 100 g Brot.

Ant. Waldheim: Prim#rbrétchen 15% Zucker lieferndes Kohlen-
hydrat. Ein Brotchen von etwa 60g Gewicht hat den ungefahren Wert von
3/, WBE. Eine WBE = 80g des Gebickes.

Das Gebick ist schmackhaft und beliebt.

Bei Dauergebicken (Hartgebicken) halten wir die Be-
zeichnung ,fiir Diabetiker* nur dann fiir zuldssig, wenn
ihr Gehalt an zuckerbildendem Xohlenhydrat 359 mnicht
wesentlich iibersteigt (vgl. Luftbrot!). Wir erwéihnen aus
dieser Gruppe:

Theinhardt (Cannstatt) : Soyapan-Teegebick = 25% Stirke, 50 g 1WBE

Singer’s Diabetikerzwieback. . . . ... ... =18% ,, 65 g »
. Diabetikerzwieback. . . . . ... .. = 329% ,, 3bg "

" Mandelmakronen . .......... = 7% , 170¢g s
Gumpert’s Diabetikerzwieback . . . ... .. =31% 0g »
” Teekuchen . ............ = 31% ” 40g .

G, Fritz’ Kleberzwieback .. ......... =28% 42g »
» Diabetikerzwieback . . . ... ... =31% 40¢g »

,» Longuets................ =21% 45 g »

Auf das Soyapangebéick sei auf Grund unserer Erfahrung
besonders hingewiesen. Noch beliebter sind die Mandel-
makronen der gleichen Firma. Sie enthalten etwa 7%
verzuckerbares Kohlenhydrat. Von besonderen Fillen und
besonderen Kostformen abgesehen geben wir nicht selten
3—4 Stiick dieser Makronen ohne Anrechnung auf WBW
frei; als am besten als Teegebick.

Uber Mandelgebacke verschiedene Rezepte: Nr. 11211,
bis 126. Uber verwendbare Mengen vgl. S. 227/28.

Es ist vom Arzte nicht zu iibersehen, daB alle Brote mit vermindertem
‘Stirkegehalt stark mit Eiwei3 (meist PflanzeneiweiB oder Casein) und manch-
mal auch mit Fett angereichert sind. Dies ist es, was den Gekalt an
Kohlenhydraten herabdriickt.
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3. Luftbrote.

Die sog. Luftbrote wurden zuerst in Frankfurt a. M. auf
C.v.Noorden’s Veranlassung hergestellt, anfangs in sehr
unvollkommener Beschaffenheit. Zumeist sind sie aus einem
Gemisch von Weizenkleber und -mehl hergestellt und ent-
halten gewichtsprozentisch zwischen 25 und 509, Kohlen-
hydrat. Infolge besonderer Backart haben sie aber vielporige
Struktur und groBes Volumen angenommen und sind im
Verhiltnis zu ihrer GroBe federleicht. Trocken aufbewahrt
halten sie sich viele Wochen lang in gutem Zustande. Dies
setzt fettarme Ware voraus. Der Tagesverzehr liegt bei
zweckméflizem 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 Eiweill schwankt
der Kohlenhydratgehalt der bestbewahrten Luftbrote zwi-
schen 15 und 309,. Hohere Kohlenhydratwerte sind unnétig
und unzweckméiBig und sollten abgelehnt werden; solche mit
geringerem Kohlenhydratwert sind allzu unschmackhaft. Wie
bei anderen Sonderwaren fiir Zuckerkranke miissen die
Kiufer darauf bestehen, daf der Kohlenhydratgehalt der
Luftbrétchen verantwortlich angegeben ist (8. 58, 62 u. a. O0.)
Der Gehalt an EiweiB8 (Kleber) pflegt bei Luftbroten meist
zwischen 50 und 559, zu liegen.

Von seltenen Ausnahmen abgesehen, gestatten wir Luft-
brot auch bei Kostformen, die sonstigen Genufl von Kohlen-
hydrattrigern 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 Stdrke-
gehalt nicht hoher als 309 ist, und wenn die Tages-
menge des Gebdckes 30 g nicht iibersteigt. Aus-
nahmen S, 77, 145.

Man bedenke, daB bei maximaler Bewilligung, d. h. 30 g Luftbrot mit
30% Kohlenhydrat, nur 9g Stirke = 3/, WBE zugefiihrt werden; bei
mittleren Werten, d. h. 256 g Luftbrot mit 25% Kohlenhydrat etwa 6 g
Stirke = 1/, WBE; bei mittlerem Verzehr (25 g) eines Luftbrotes mit nur
15% Kohlenhydrat etwa 4!/, g Stéirke = etwa 1/, WBE. Die Unterschiede
zwischen den berechneten maximalen und minimalen Mengen sind so
gering, da wir es den Patienten iiberlassen, innerhalb der bezeichneten
Grenzwerte fiir Luftbrotmenge und seines prozentigen Gehaltes an Kohlen-
hydrat die besondere Art des Luftbrotes nach seinem Geschmacke zu
wéhlen,
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Wir haben die Grenzen genau bezeichnet, die wir fiir 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 alles was Luftbrot ist, als gleichwertig hinnehmen. Des
weiteren kommt es oft genug vor, dafl 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 Stirkeverzehr von
40—50 g. Sie hitten statt dessen auch 100 g grobes Bauern-
roggenbrot essen konnen. Durch derartige Irrtiimer und
Uberschreitungen sind schon gar manche iiberraschende
Verschlimmerungen der diabetischen Stoffwechsellage vor-
gekommen.

Der Arzt muf natiirlich iiber den Kohlenhydratwert der
von ihm verordneten Luftbrétchen unterrichtet sein und
anordnen, welches Gewicht im Einzelfalle und bei bestimmter
Kostform zuléssig ist. Bei Kostformen mit reichem Kohlen-
hydratgehalt sind Luftbrote génzlich unnétig.

Luftbrote sind teils in Form kleiner Brétchen, teils in
Form mannigfach gestalteter Brote im Handel. Ihr Zweck
ist im wesentlichen, als Unterlage fiir Butter und sonstigen
Belag zu dienen. Man mul} sie mit sehr scharfem, diinnem
Messer in Scheiben schneiden; sonst zerbriockeln sie. Der
Geschmack wird wesentlich gebessert und gehoben, wenn man
die in Scheiben zerlegte Ware hellbraun réstet.

Luftbrot hat natiirlich einen gewissen Nahrwert. Mit
durchschnittlich etwa 300—310 Calorien auf 100 g Luftbrot
ist er sogar gréfler als der des NormalweiBbrotes, dem nur
265—275 Calorien auf 100 g Gewicht eignen. Luftbrot hat
auch einen ansehnlichen Sdttigungswert, der sogar — wie
wir mehrfach bei Gesunden und auch an uns selbst ausprobten
— sogar betrichtlich groBer ist, als bei gleichen Gewichts-
mengen Weillbrot; dies hingt mit seinem hohen EiweiB-
gehalte zusammen. Durch das Anrosten steigt der von dem
subjektiven Empfinden stark beeinfluBte Sattigungswert,
was mit Beurteilung nichtgerosteten und gerdsteten nor-
malen Weizen- und Roggenbrotes durch den Gesunden iiber-
einstimmt,
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Aber nicht seines Néhrwertes wegen ist das Luftbrot fiir
die Kost Zuckerkranker erdacht und verwendet worden, son-
dern wegen seines groBen Volums im Verhdltnis zu
seinem Gewicht und zu seinem Gehalte an Stirke-
mehl. Ohne wesentliche Anreicherung der Kost mit Mehl zu
bedingen, soll Luftbrot die Vorstellung des Brotessens ver-
mitteln und, wie schon erwihnt, anderen Nahrungsmitteln,
wie Butter, Fleischwaren, Kise, zuckerarmen Marmeladen
usw., als Unterlage dienen. Dazu muf es moglichst brotdhn-
lichen Geschmackes sein, was an eine gewisse Menge von
Mehlgehalt gebunden ist und durch das Rosten fiir die Emp-
findung Vieler (keineswegs Aller) verstirkt wird. Diese Be-
lange des Luftbrotes forderten das aus praktischer Erfahrung
abgeleitete Begrenzen seines Kohlenhydratgehaltes und seines
zuldssigen Verzehrs (s. oben).

Sein verhéltnismaBig hoher Sattigungswert gab uns AnlaB,
Luftbrot wegen seines hochst geringen oder génzlich fehlenden
Fettgehaltes bei hohem Gehalte an Pflanzeneiweil und ver-
hiltnisméaBig wenig Kohlenhydrat in erhéhter Menge (bis 40
und 50 g téglich) heranzuziehen, wenn Magerkost verordnet
wird (8. 145).

Der Luftbrote gibt es jetzt zablreiche Arten. Die Auswahl
muf sich nach dem als Grenze bezeichneten Kohlenhydrat-
gehalte und nach persénlichem Geschmacke richten. Ab-
wechslung zwischen verschiedenen Arten ist manchem er-
wiinscht und ist leicht moglich. Wir erwdhnen die bei uns be-
liebtesten Marken, deren Mehlgehalt im Rahmen des als zweck-
mifBig bezeichneten liegt:

Unter ihnen hebt sich als etwas Eigenartigesundin Deutsch-
land schnell beliebt geworden, das Theinhardt’sche Luft-
brot hervor. Im Gegensatz zu den sonstigen vollig vitamin-
freien Luftbrotehen ist das Backmehl mit dem vitaminreichen
Weizen- und Roggenkeimlingspréparat ,,Materna‘* (S. 4) an-
gereichert. Der wiirzige Geschmack des Gebickes scheint
darauf hinzuweisen, daf} dem Anmischen des Teiges ein leichtes
Anrosten vorausging. Das Brot wird in ansehnlichen Laiben
von Brikettform geliefert und eignet sich, in Scheiben ge-
schnitten, besonders gut zum Résten.

In Wien wurden die in verschiedenen Formen erhéltlichen
Luftgebicke von der Bickerei von Aug. Fritz am belieb-
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testen; namentlich die ,,Dessertluftbrotchen® mit 209,
Kohlenhydrat. Ein Beutel enthdlt 11 kleine Brétchen etwas
verschiedener GréBe mit Durchschnittsgewicht = 4,5 g per
Stiick. Der Gesamtinhalt (50 g) deckt den angemessenen,
mittleren Verzehr fiir 2 Tage. Die ,,Luftbrote’ und ,,Luft-
brotstangerin® enthalten 15% Kohlenhydrat. In den
Dessertluftbrotchen fanden wir 0,73% Kochsalz, in den Luft-
broten und Stangerln (ungesalzen) 0,35% Kochsalz.

Der gleichen Wiener Bickerei entstammen die schon er-
wihnten und sehr beliebten ,,Diabetikerbrésel aus Luft-
brot‘‘ (8. 69) zum Panieren mit 159% Kohlenhydrat, (nahezu
kochsalzfrei).

Wie ersichtlich, darf man nicht alles, was als Luftbrétchen
bezeichnet wird, als gleichwertig hinnehmen.

Im allgemeinen halten wir es, auf Grund langer Erfahrung,
fiir zweckmiBig, daB jeder Zuckerkranke, dessen téglicher
Kohlenhydratverzehr sehr stark, d.h. unter 70—80 g WBW
beschrinkt werden muB, sich moglichst an Luftbrot und
andere sehr kohlenhydratarme Gebicke gewdhnt, auf das
Normalgebick aber moglichst ganz verzichtet. Bei der neuer-
dings wesentlich verbesserten Beschaffenheit des Luftbrotes
macht dies kaum noch Schwierigkeit. Der Patient wird sich
dann eine viel groflere Menge anderer kohlenhydrathaltiger
Nahrungsmittel gestatten diirfen, 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 fiir das sehr wichtige Obst
gewinnen. Nur da, wo man mindestens den Kohlenhydrat-
wert von 80—100 g Weillbrotchen erlauben darf und will,
ist es dringend ratsam, 30 bzw. 50 g davon in Normalbrot
(am besten Schrotbrot bzw. Grahambrot) oder Gebick aus
»gestreckten Mehlen (8. 67) anzulegen und erst bei dariiber
hinausgehendem Bedarf Luftbrot heranzuziehen. Solcher Be-
darf wird allerdings meistens vorliegen, wenn das erlaubte
Tagesquantum an WeiBbrotwert (S.16) nicht mindestens
150 g erreicht. Mit zunehmender Hiaufigkeit begegnen wir
wieder Didtvorschriften (namentlich ausléndischer Arzte),
wonach die Patienten angewiesen werden, unter den Kohlen-
hydrattrigern sich ganz oder fast ganz auf Normalbrot
(Grahambrot) zu beschrinken, nur ausnahmsweise etwas
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andere Zerealien oder wenig Obst zu dieser oder jener Mahlzeit
statt des Brotes einzustellen, auf Luftbrot aber vollig zu
verzichten.

Als warnendes und lehrreiches Beispiel sei erwidhnt, daf erst wenige
‘Wochen vor Abschlufl dieses Buches dem einen von uns ein Zucker-
kranker zugesandt wurde mit dem Bericht des Arztes: ,,Der Patient
wurde sofort nach Entdeckung des Zuckers (etwa 1 Monat zuvor) auf
strengste Didt gesetzt. Der Zucker hat sich aber nicht vermindert.‘
Die beigefiigte diitetische Verordnung fiithrte aber Grahambrot unter den
erlaubten Nahrungsmitteln auf. Tatsichlich hatte der Patient davon
tiglich zwischen 200 und 250 g verzehrt, was ungefihr 175—210 g
WeiBbrot entspricht !

Natiirlich ist es erwiinscht, den Zuckerkranken der Um-
welt gegeniiber moglichst wenig in eine diitetische Aus-
nahmestellung zu bringen. Daher soll er, wenn die zu-
gewiesene Kostform infolge reichlicheren Kohlenhydrat-
gehaltes es erlaubt, stets auch eine gewisse Menge echten
Brotes essen und nicht nur Sondergebicke. 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 Kohlenhydrattrigern
reichliche Abwechslung verschaffen zu kénnen; immer
wieder miissen wir Obst (roh oder gekocht) als wichtigsten
Tauschartikel fiir Brot bezeichnen.

0. Kartoffeln, Topinambur, Stachys.

1, Kartoffeln sind verhdltnisméfig arm an Kohlenhydraten;
sie enthalten in frischem Zustande nur 16—189%, Kohlenhydrat
(Sommerkartoffel), nach lingerem Aufbewahren 18—229,
(Winterkartoffel).

Die Kartoffel verdient in nachdriicklicher Weise als Ver-
treterin fiir einen Teil des erlaubten Brotes empfohlen zu wer-
den. Mit den Kartoffeln soll im Bedarfsfalle moglichst viel
Fett einverleibt werden. Es ist erstaunlich, wieviel Fett beim
Zubereiten von Kartoffelmus und Bratkartoffeln 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 GenuB mit wenig
Fett; dann am besten in der Schale gebacken (Asche, Ofen,
Rost) oder in der Schale gekocht, auch als,,Bouillonkartoffeln‘¢
in fettarmer Fleischbriithe gesotten.
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Bei Kartoffeln, die im Dampfkochtopf (sehr empfehlens-
wert!) mit oder ohne Schale in Salzwasser oder Fleisch-
briithe abgekocht werden, ferner bei Kartoffeln, die in groen
Stiicken nach vorhergehendem Abkochen in Fett gebraten
werden, bei Kartoffelsalat kann das Abwigen der zulissigen
Menge sowohl in rohem wie in fertigem Zustande erfolgen;
denn die Kartoffeln verdndern bei diesen Zubereitungen
ihr Gewicht und ihren Kohlenhydratgehalt sehr wenig. Bei
allen anderen Zubereitungsweisen (Brei, Bratkartoffeln) er-
folge das Abwiegen nach Entfernen der Schale lieber in rohem
Zustande, weil sich sonst groBe Fehler in die Berechnung
des Brotwertes einschleichen kdnnen; oder — was bequemer
ist — es werden die fertigen Kartoffelgerichte nach &rzt-
licher Anordnung eBloffelweise abgemessen (8. 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 groSten Teil der Stirke entziehen.

Verfahren nach F. Wolfner: Die geschilten rohen zerriebenen
Kartoffeln werden in ungestirkte Leinwand eingeschlagen und unter
kaltem Wasser so lange wiederbolt ausgepreBt, bis kein Mehl mehr aus-
euringen ist. Nach wenigen Minuten bereits besteht der Brei im Lein-
wandbeutel fast nur aus Kartoffelfaser und enthilt nur noch 1—29%
Starkemehl. Aus diesem Faserbrei lassen sich aber schmackhafte Speisen
nicht bereiten. Man muBl einen Teil des ausgewaschenen Mehles wieder
hivzufiigen. Zu diesem Zwecke gieBt man das Wasser von dem zu Boden
gesunkenen Mehlbreie grofitenteils ab, bringt den Rest des Wassers mit
dem Mehlbrei im Trichter auf ein Filter, oder schiittet ihn auf eine
mehrfache Schicht gut aufsaugender Leintiicher, von denen das oberste
moglichet engmaschig sei. Nach Ablaufen des Wascers preBt man den
Mehlbrei zwischen ungestiirkten Leintiichern miBig scharf aus und
mischt nunmehr 1 Gewichtsteil Mehlbrei mit zwei Gewichtsteilen Faser-
brei. Man erhilt so ein Gemisch von ca. 6% Stirkegebalt, von dem
200 g gleichwertig sind mit 1 WBE = 20 g Weibrotchen. Hieraus lassen
sich verschiedene sehr schmackhaffe Gerichte bereiten, namentlich Kar-
toffelpfannkuchen, Kartoffelschmarren, KartoffelkléBe. Doch wird dieser
entmahlte Kartoffelbrei praktisch 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 Beschrinkung der Kartoffel
hat zur Folge, dall die Diabetikerkost sehr kaliarm wird;
dies ist unter Umsténden durch Gebrauch kiinstlichen kali-
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reichen Mineralwéssers auszugleichen (S. 9). Immerhin
liefern in der Regel Fleisch, Gemiise, Obst geniigend Kali.

Man schreibt seit alters und teilweise auch jetzt noch
bei Zuckerkranken den Kartoffeln ungiinstigeren EinfluBl als
dem Brot zu. Grundsitzlich ist dies zweifellos falsch. Man
kann sagen, daB 3 Gewichtsteile Kartoffeln den Zuckerhaus-
halt sicher nicht stdrker, eher weniger belasten als 1 Teil
Weiibrot (S. 18). Praktisch genommen liegen aber die Dinge
so, daBl die verzehrte Menge Kartoffeln viel schwerer ge-
wichtsméaBig zu erfassen ist und daher viel haufiger und
stérker, als Arzt und Patient selbst glauben, tiberschritten
wird. Noch wichtiger aber ist ein anderer Umstand: Kar-
toffeln werden in der Regel zu starken und vor allem auch
eiwei- und fettreichen Mahlzeiten genommen, also gerade
unter besonders ungiinstigen Bedingungen; Brot wird haupt-
schlich bei kleineren und anspruchsloseren Mahlzeiten ge-
nommen und damit unter viel giinstigeren Umstanden.

2. Inulinhaltige Knollen. In Verwendung iibereinstimmend
mit Kartoffel, im Aussehen ihnen #hnelnd, sind hier die inulin-
haltigen Knollen zu erwihnen: Helianthus- und Dahlien-
knollen und Topinambur (Erdartischocke). Von ihnen
kommt praktisch nur die letztere in Betracht. Ihre Empfeh-
lung verdanken sie dem Umstande, daB sie Inulin statt Stirke
enthalten, und daB das mehlartige Inulin auf die Zucker-
produktion hochstens halb so stark einwirkt wie Stérke. Dies
héngt wahrscheinlich damit zusammen, daBl der menschliche
Darm das Inulin schlecht verdaut und resorbiert. Dennoch
sind die Topinamburspeisen gut bekémmlich. Die Zusammen-
setzung ist: 29, Eiweif, 169 Kohlenhydrat. Fiir den
Zuckerhaushalt des Diabetikers sind 125 g geschiilte Topinam-
burknollen 1 WBE = 20 g WeiBbrétchen gleichzusetzen. Wer
den eigenartigen Geschmack liebt, kann davon &fters Ge-
brauch machen. Man darf die Knollen nicht zu lange kochen,
weil sie sonst zu weich werden und an Schmackhaftigkeit
einbiiBen. Uber die Verwendungsform in der Kiiche berichtet
jedes Kochbuch.

3. Stachysknollen, sehr wohlschmeckend, enthalten auch
vorwiegend Inulin. Thre Zusammensetzung ist fast die gleiche
wie die der Topinamburknollen. Es scheint, daB auch hier
der verhiltnism#Big geringe EinfluBl auf die Zuckerproduktion

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 6
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auf schlechter Resorption beruht, trotz trefflicher Bekomm-
lichkeit. Stachys wirkt stublférdernd. 140 g Stachys (un-
geschalt; sehr schwer zu schilen!) sind als 1 WBE = 20 g
WeiBlbrotchen zu bewerten; wenn die Knoéllchen nicht ge-
démpft, sondern in Salzwasser oder besser in Fleischbriithe
gekocht werden, ist fast die doppelte Menge (250 g) zu rechnen,
da sie beim Kochen sehr viel Kohlenhydrat abgeben. Uber
Verwendung in der Kiiche vgl. die gewohnlichen Kochbiicher.

P. Mileh und Rahm,

1. Mileh. Wie aus den Zahlen der Tabelle IV hervorgeht,
ist es em — freilich weitverbreiteter — Irrtum, daB saure
Milch (Dickmilch) und Ya-Urt wesentlich weniger Milchzucker
enthalten als frische Milch. Der eingedickte Ya-Urt, wie er
gewohnlich nicht getrunken, sondern aus Schalen mit dem
Loffel verspeist wird, enthilt prozentual sogar sehr viel mehr
Zucker als die urspriingliche Milech. Ob und in welchem Mafe
Milech und ibre Abarten zugelassen werden sollen, mufl in
jedem Falle vom Arzte erwogen und bestimmt werden. In
manche Kostformen palt Milch gut hinein, in andere nicht.
Wenn nicht ausdriicklich anders bestimmt, sollen Milch und
ihre Abarten nur als Aquivalente fiir WeiBbrot genommen
werden (Tabelle IV). Wie oben (8. 5) bemerkt, gestatten wir
im Rahmen mancher Kostformen (S.107ff.) taglich !/ Liter
Milch oder Rahm ohne Anrechnung auf die vorgeschriebene
Zahl der WeiBlbroteinheiten. Ob Milch oder Rahm hingt
davon ab, ob die Kost fettarm oder fettreich sein soll.

2. Kefir enthélt nach 48stiindiger Garung etwa 2,89 Milch-
zucker und 0,79, Alkohol, nach 72stiindiger Gérung 1,7 bis
1,99, Milchzucker und 19, Alkohol (600 ccm = 20 g WeiB-
brotchen). Von Kefir, der zu Hause leicht herstellbar ist,
kénnte man beim Diabetiker mehr Gebrauch machen, als ge-
wohnlich geschieht. Der Geschmack sagt aber nicht jedem zu.
Der 3tdgige Kefir entwickelt bei manchen stopfende Eigen-
schaft. Dies 148t sich durch zweimalige Gabe von je 0,5 g
Magnesium Perhydrol ausgleichen (um 6 Uhr und um 10 Uhr
abends je 1 Tablette). Man beachte, daf 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 309, Fett enthélt. Der Geschmack
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des Gemisches wird besser, wenn man den Rahm erst sauer
werden laBt. Mangels zuverldssig guten und fettreichen
Schlagrahms nimmt man am besten nicht gezuckerten sterili-
sierten Rahm. 1 Teil Rahm wird, nach vorherigem Anwirmen,
mit 4 Teilen Wasser (gewohnliches Wasser, Emser Wasser,
Selterswasser) oder Tee oder Kaffee gemischt. Der Gee
schmack wird durch Zugabe von geschlagenem Eidotter
wesentlich gehoben; auch ein wenig Plasmonpulver, ferner
nach Belieben Salz oder Saccharin kénnen zugesetzt werden.
Die Zusammensetzung des natiirlich stets fettreichen Rahm-
Wassergemisches ist: 0,6% Milchzucker, 0,25% Eiwei}, 6%
Fett; 1 WBE = 20 g Weillbrotchen entspricht an Kohlen-
hydratgehalt 2 Liter des eiweilarmen Gemisches.

4. Dr. Bouma’s zuckerfreie Fettmilch fiir Diabetiker, aus
den einzelnen Milchbestandteilen, mit Ausschlufl des Milch-
zuckers, kiinstlich zusammengesetzt, ist vollig zuckerfrei
(2,69 Eiweil}, 5,79, Fett; Nihrwert in 100 ccm = 64 Calo-
rien). Da man jetzt lingere Perioden kohlenhydratfreier Kost
nur selten verordnet, hat diese frither viel gebrauchte zucker-
freie Kunstmilch an Bedeutung eingebiift. In Deutschland
und Osterreich ist diese Milch ginzlich vom Markte ver-
schwunden.

5. Soyamamilch fiir Diabetiker, hergestellt aus Sojabohne
unter Butterzusatz von den Soyamawerken in Frankfurt a. M.,
sehr wohlschmeckend, enthielt vor dem Kriege: 3,89, EiweiB,
3,49, Fett, 1,29, Kohlenhydrat. 11 hatte den Weillbrotwert
von 20g. Zur Zeit ist die Milch nicht erhiltlich,

6. Milchtage und Milehkuren. Sowohl bei akuten Magen-
katarrhen, bei fieberhaften Zustéinden, bei anderen zwischen-
tretenden Krankheiten, wie auch bei iiberfiitterten Zucker-
kranken, bei Kreislaufstérungen bewihrt sich oft das Ein-
schieben mehrerer reiner Milchtage, wobei man der Ka-
rellkur entsprechend, mit 600—800 ccm Milch beginnt und
sehr allméhlich héher steigt. Fiir diese Kur ist Bettruhe an-
zuraten. Besser als frische Milch ist fiir manche Fille der weit
zuckerdrmere Kefir, von dem man die doppelte Menge reichen
kann. Die knappe Milchkost entzuckert die Kranken oft,
selbst in schweren Fillen. Auch einzelne Milch-Obst-Tage
ca. 3/, 1 Milch + 600—800 g Apfel (als Bratipfel zu verzehren,
ohne Schale als alleinige Kost) sind manchmal als Einschieb-

6*
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sel von Vorteil, aber nur auf Grund é#rztlicher Verordnung.
Rohobst mit Milchkur zusammen verursacht bei manchen
Darmreizzustinde. Néheres dariiber in anderem Zusammen-
hang S. 163.

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

7. Buttermileh ist zwar verhiltnisméaBig milchzuckerreich
(3,5 bis 4,0%, S.18), enthdlt auch ebensoviel Protein wie
Vollmileh, ist aber arm an Fett (0,7 bis 0,9%). Letztere
Eigenschaft stempelt sie zu einem sehr wertvollen Nahrungs-
mittel bei planméBig fettarmer Kost. Aus der Diit Fett-
leibiger ist dies allbekannt. Buttermilchtage, an denen
neben 1—1'/, 1 Buttermilch wir oft noch 2—3 Bratpiifel oder
Bananen gestatten, gehtren in die Reihe der sog. Kohlen-
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-
héltlich.

8. Rahm. Der gewohnliche Rahm, wie man ihn in Deutsch-
land jetzt hier und da erhélt, wie er aber friiher als ,,Rahm*
(oder ,,Sahne‘) iiberhaupt nicht feilgeboten werden durfte,
enthélt nicht mehr als 109, Fett und ebensoviel Milchzucker
wie Frischmilch. Als Mittelwert eines guten Rahmes darf
gelten der Gehalt von 209, Fett, 3,5% Eiweil, 3,59,
Milchzucker, mit einem N#hrwert von 215 Calorien in
100 ccm. 300 cem davon haben den Kohlenhydratwert von
20 g Weillbrotchen. Schlagsahne bedarf eines Fettgehaltes
von mindestens 25%; sonst 1Bt sie sich nicht zu steifem
Schnee schlagen. Der Normalgehalt guten, dicken Rahmes,
zum Bereiten guter Schlagsahne geeignet, ist 309, Fett,
3% Eiwei, 3% Milchzucker; Nahrwert von 100 cem = 305
Calorien. Hiervon haben 400 ccm den Kohlenhydratgehalt
von 20 g Weilbrotchen (= 1 WBE). Fiir Zuckerkranke, die
reichlich Fett genieBen sollen, sollte, wenn irgend moglich,
nur solcher Rahm verwendet werden. Wo aber Magerkost
am Platze ist, wird man sich zum Schmackhaftmachen von
Tee und Kaffee entweder kleiner Mengen von Mileh oder
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hochstens 2—3 EBloffel der billigen fettarmen Sahne mit nur
ca. 10% Fett bedienen.

Ein steriler Rahm in Biichsen mit 309, Fett (als Mini-
mum) wird geliefert von der ,,Alpursa* A.G. in Bissenhofen
(Allgiu). Ein noch hoherwertiger Rahm mit 35%, Fett wird
in Biichsen geliefert von Bosch & Co. in Waren (Mecklen-
burg). Wie Milch wird auch der Rahm mancherorts, z. B. in
Frankfurt a. M., in besonders gut magenbekémmlicher, homo-
genisierter Form geliefert (Meierei Gottschalk).

In Lindern, wo Milch im Uberflusse vorhanden, halte man
gich natiirlich an frischen Rahm, der mit verschiedenstem
Fettgehalte (10—309,) am Markte ist. Zum Bereiten von
saurem Rahm ist er viel besser geeignet als der sterilisierte.
Uber die kiichentechnische Verwendung des Rahms geben im
Anhange zahlreiche Rezepte Auskunft.

Die Rahmmenge ist stets vom Arzte zu regeln. Das friiher
iibliche Trinken von viel Rahm, ohne &rztliche Kontrolle,
kann sehr schéadliche Folgen fiir den Zuckerhaushalt des
Diabetikers haben. Eine Menge von Uberfiitterungsschiden
beruhten darauf.

Im wesentlichen sind Verbot, Gewdbr von wenig oder viel
Rahm nur eine Fettfrage. Theoretisch gleichen MafBles wie
andere, praktisch genommen héufiger als andere Fetttriger,
setzt reichlicher Rahmgenuf3 bei Zuckerkranken die Toleranz
fiir Kohlenhydrate herab und begiinstigt die Neigung zu
Acetonbildung. Bei Magerkostformen (Kostform, S.143ff.)
fallt reichlicher RahmgenuB3 von vornherein aus.

Als duBerst 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 erwédhnen. In 1 gehéiuften EB-
I6ftel = 20 g Schlagrahm; kleinere Loffel, hochgehauft, 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 Getrinke.

1. Wasser, Mineralwésser. Man beachte, daB zwar fiir den
Zuckerhaushalt die Menge des in irgendeiner Form aufgenom-
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menen Wassers ziemlich gleichgiiltig ist, nicht aber fiir den
Gesamtorganismus. Unter Umsténden ist daher die Getridnk-
menge #rztlich zu regeln. Dasselbe gilt fiir die Auswahl von
Mineral-Tafelwéssern (vgl. S. 8). Unter Umsténden 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 Tafelwisser, wie Fachinger, Neuenahrer, Wildunger,
Vichy-Celestin, in Osterreich besonders das Preblauer Wasser.
Bestimmenden Einflu 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 einfilhrende Gasteiner Quell-
wasser (mit wenig Kohlensiure angereichert).

2. Kaffee (echter Bohnenkaffee) und Tee sollen in der
Regel nur in geringer oder mittlerer Konzentration genommen
werden. Uber Zulissigkeit starker, coffeinreicher Aufgiisse
entscheide der Arzt. Reichliche Aufnahme der darin ent-
haltenen Alkaloide verstirkt manchmal die Stérung 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 Schlafes, Ubererregung des
Herzens und unerwiinschte Reaktion des BlutgefdBsystems.
Die Ausschlige sind von Fall zu Fall verschieden.

Uberemptindlichkeit des Nervensystems gegeniiber Coffein
(auch im echten Tee enthalten) macht es oft wiinschenswert,
zu coffeinfreiem Kaffee (dem trefflichen Kaffee-Hag) oder
zu Ersatzpriparaten zu greifen (fir Kaffee am besten ge-
rosteter Spargelsamen; fiir Tee am besten getrocknete und
ganz leicht angerdstete Hagebutten oder Blitter von Brom-
beeren unter Zusatz getrockneter Waldmeisterblitter oder
auch Pfefferminztee).

3. Reiner Kakao ist so arm an zuckerbildender Substanz,
daB 15 g bei den meisten Kostformen ohne weiteres statthaft
sind. Reiner, gewdhnlicher Handelskakao enthdlt davon
etwa 30%; sog. Diabetikerkakao und -schokolade oft zwischen
20 und 289%. Solch kleiner Unterschied rechtfertigt den
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Namen ,,Diabetikerkakao“ und den dafiir verlangten sehr
viel hoheren Preis nicht. Die Bezeichnung ,,fiir Diabetiker**
oder dhnliches halten wir nur fiir zulissig, wenn der garan-
tierte Gehalt (S.73) an zuckerbildendem Kohlenhydrat 159%,
nicht iibersteigt. Derartige Ware ist im Handel.

Den fettarmsten Kakao, fiir Magerkost geeignet, liefert
— soweit uns bekannt geworden — die Kakao- Kompagnie
,,Reichardt-Werk*, G.m.b. H. in Wandsbek- Hamburg, Marke
,,0ral, 5 Wappen‘‘. Fettgehalt im Mittel = 129,.

Andererseits 148t sich bei erwiinschtem Fettreichtum
der Kost Kakaogetrink durch Einrithren von Eidotter und
Schlagsahne mit viel Fett- und Néhrwerten ausstatten. Dazu
1aBt sich auch die sog. ,,unentfettete Kakaomasse* beniitzen.
Sie ist sehr wiirzigen Geschmackes. Sie enthilt nur 10—129%,
Koblenhydrat, so dafl 35 g derselben 15 g Normalkakao ent-
sprechen. Manchen verursacht sie kratzendes Gefithl im
Hals; doch gibt es auch Ware ohne diese Eigenschaft. Solchem
Material entstammen manche ,,Kakaopriparate fiir Diabe-
tiker’. Natiirlich muf} alles, was als Diabetikerkakao in den
Handel kommt, mit verantwortlicher Angabe des Kohlen-
hydrat- und Fettgehaltes versehen sein, sonst abgewiesen
werden (S. 68, 73). Aus den Angaben ist dann nach den
kleinen Tabellen auf S.18 und 20 leicht zu errechnen, welche
Masse einer WBE entspricht.

15 g des gewohnlichen Handelskakaos enthalten 4—5g
zuckerbildende Substanz. Von Diabetikerkakao mit 159,
Kohlenhydrat wiirden 30 g dem gleichwertig sein. Wenn
groflere Mengen von Kakao als vorstehend erwihnt ver-
wendet werden, sind sie auf Kosten der zustehenden Brot-
menge zu verrechnen. Im allgemeinen ist reichlicher Gebrauch
von Kakao nicht ratsam.

Zum SiiBen von Kakaogetrinken oder -speisen werde
Saccharin oder Sionon beniitzt. Rezepte zu Kakaogerichten:
Nr. 117, 118.

4, Schokolade des allgemeinen Handels ist natiirlich 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,
konnen aber auch zu Getrinken 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 Siile verlangt man von Schoko-
lade stets.

Das SiiBen erfolgte frither fast ausschlieBlich mit Saccharin. Dann
entstanden ,,Diabetiker-Schokoladen*, die gesiiBt waren mit Lévulose,
Anhydrozuckern wie Salabrose und Saccharosan, oder mit Diasana (diese
letztere Dextrine, Maltose und Léivulose enthaltend). Einige Schokoladen-
priparate, z. B. ofters Pralinés und &hnliche, wurden auch mit Glycerin
gesiiBt. Dann trat vor wenigen Jahren das Sionon der I G.Farben-
werke hinzu.

SaccharingesiiBte Schokoladenware wird sich noch lange
behaupten, da sie weitaus die billigste ist. Die Zulissigkeit
glyceringesiiter Ware, bei der man unter Beibehaltung guter
Schmackhaftigkeit aus technischen Griinden den Kohlen-
hydratgehalt besonders stark erméfBigen kann (bis auf 3%
und weniger) ist an die Bedingung nur gelegentlichen geringen
Verzehrs gebunden (S.97). Livulose, Anhydrozucker, Dia-
sana, die alle fiir den Zuckerhaushalt keineswegs gleichgiiltig
sind und vielfach in schidlichem UbermaB als SiiBstoffe ver-
wende twurden, sind bereits groBenteils und werden zweifellos
zunehmend weiter verdringt durch Sionon, mit dem sich
Schokoladenwaren trefflichen Wohlgeschmackes und ge-
ringen Gehaltes an zuckerlieferndem Kohlenhydrat herstellen
lassen.

Wie bei Kakao sollte bei Schokolade, die unter der Fahne
,fiir Diabetiker od. &hnl.““ geht, der Gehalt an zuckerbilden-
dem Kohlenhydrat 15% nicht iibersteigen. Die jetzt iiber-
ragend hdufige Stifung mit Sionon erleichtert das Her-
stellen solcher Ware ungemein, und zahlreiche, neuerdings
in den Handel gebrachte ,,Schokoladen fiir Diabetiker*
bleiben erheblich unter dem oben bezeichneten Maximum-
gehalte (z. B. 109%,).

Man halte daran fest, daB ohne Anrechnung auf die be-
willigten Tagesmengen von WBE wie bei Kakao nicht mehr
Schokolade freigegeben werde als 4—5g zuckerbildendem
Koblenhydrat entspricht. Auch dieses hingt von ausdriick-
licher Genehmigung des Arztes ab, der nicht nur nach Ge-
samtlage des Einzelfalles, sondern auch unter Beriicksich-
tigung der jeweiligen Kostform entscheidet.
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Vgl. zu ,,Schokolade® auch den Abschnitt T (SiiBstoffe
und SiiBwaren), insbesondere die allgemeinen Bemerkungen
iiber ,,SiBigkeiten S. 91, 92.

5. Limonaden. Mischung von Citronensaft mit einfachem
oder gewohnlich kohlensaurem Tafelwasser. Siillung mit
Saccharin oder Sionon. Siilen der Limonaden mit Glycerin,
wozu wir frither beschrinkten MaBes (maximale Tagesmenge
= 15 cem) geraten haben, mochten wir doch nur zu gelegent-
lichem Gebrauche empfehlen (S. 97). Hierzu gibt uns AnlaB,
daB trotz Warnung damit doch recht hdufig iibertreibender
und schédlicher 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 geklirten leichten FaBweine, gleich-
giiltig, ob aus Weintrauben oder aus Obstfriichten bereitet.
Auch die leichten weilen und roten Flaschentischweine sind
zuckerfrei, wenn sie auf Fal} vollig ausgereift sind; selbst
fiir mittelschwere Weine gilt dies noch. WeiBweine, selbst
Rotweine werden jetzt, nachdem ,,spritzige Beschaffenheit*
beliebt geworden ist, oft viel zu friih auf Flasche gefiillt
und konnen dann noch 19, Zucker und mehr enthalten.
Man verlange WeiBweine, die lingeres FaBlager hinter
sich haben, und halte sich moglichst an zuverlissige Firmen.
Unfertige Weine (Most, Rauscher, Heuriger und andere Be-
zeichnungen) sind grundsitzlich verboten.

Von allen Weinen, die ausdriicklich als ,,Weine fiir Dia-
betiker angepriesen werden, mufl man verlangen, da8 der
Zuckergehalt ausdriicklich und verantwortlich angegeben ist.
Im allgemeinen liegt nur bei Stidweinen und bei Schaum-
weinen Bedarf fiir Sonderware vor.

Hochgewidchse und Siidweine enthalten fast immer
reichlich Zucker (vgl. S.24). Der ganz herbe Tokayer Wein
(magyarisch: Szamarodnu), weit edler im Geschmack als der
siie (magyarisch: 4szu), ist zuckerfrei; seine schwache Siifle
verdankt er natiirlichem Glyceringehalte. Greifbarer und
daher wichtiger ist der herbe Xeres (Sherry), dessen Ge-
halt an Kohlenhydrat freilich bekannt sein muB, da die
Marke ,,herb* oder ,,trocken* ja auch fiir schwach zucker-
haltigen Wein gebraucht wird (Bezugsquellen S. 248). Ein
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herber Sherry dient auch dem von uns viel gebrauchten,
mit Cola, Phosphaten u. a. ausgestatteten tonischen Wein
sRestorvin®“ als Unterlage. Wir verwenden es bereits
seit einigen Jahren. Bezugsquelle: S. 249.

Der unter den Namen ,,Extra dry* oder ,,brut im Handel
befindliche Scha umwein ist, wie die Erfahrung lehrt, keines-
wegs immer zuckerfrei. Es gibt zuckerirmste Marken (0,5
bis 0,8% Zucker), aber viele sog. ,,Trockenmarken‘ enthalten
3—5% Zucker!

Man wird aber dem Schaumweine immer rund 1—29,
Zuckergehalt zubilligen miissen. Ganz zuckerfrei kaum ge-
nieBbar! Es kommen verniinftigerweise ja nur kleine Mengen
in Betracht. Wessen Stoffwechsel jene kleinen Zuckermengen
nicht zuldBt, sollte lieber auf Schaumwein ginzlich ver-
zichten, als wahrhaft zuckerfreie Schaumweine trinken, die
wie verdiinnter Essig mit eingepreBter Kohlensiure schmek-
ken. Das SiiBen mit Sionon, das dem Getrink 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 Glase mit etwa 1/g—1/, ihres Volums gutem
Rotwein (am besten Burgunder) zu versetzen. Sie munden
dann weit besser. Bezugsquellen S. 249.

7. Branntweine. Die wahren Branntweine sind als Destil-
late zuckerfrei; ebenso Branntweine, die aus Alkohol, Wasser
unter Zusatz von Essenzen oder Einlage von aromareichen Ge-
wiirzen oder Gewiirzblittern hergestellt sind. Bei Kognak
und Rum kommt ofters ein kleiner Zuckerzusatz vor, der dem
Getrénk mehr ,,Kérper* geben soll (in Frankreich erlaubt, bei
deutschem Weinbrand verboten). Fiir die kleinen Mengen, die
genossen werden, fillt dies nicht ins Gewicht. Die Destillate
aus Obstweinen (Kirsch, Zwetschen, Heidelbeeren, Apri-
kosen usw.) sind natiirlich zuckerfrei, ebenso Kornbranntwein
(8. 9).

Likore enthalten simtlich sehr viel Zucker.

8. Bier. Bier soll stets nur auf Kosten der zustehenden
Brotmenge genossen werden, wenn nicht ausdriicklich &rzt-
licherseits anders bestimmt ist. Es ist also die Tabelle 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 leichten Lager- und Schankbiere. Bei den
leichten Schankbieren braucht kein Unterschied zwischen
hellen und dunklen gemacht zu werden. Dafl das Pilsener
Bier besonders arm an zuckerbildenden Stoffen sei, ist ein
Vorurteil; das Pilsener Exportbier enthidlt mehr davon
als die meisten deutschen und Osterreichischen leichten
Schankbiere.

Fir simtliche alkoholischen Getrinke gilt, daB
Menge und Auswahl drztlicher Vorschrift unterstellt sein sollen.
Ohne Frage hat man friiher, von einseitiger Betrachtung des
Zuckerhaushaltes ausgehend, den Zuckerkranken viel zuviel
alkoholisches Getréink gestattet oder gar empfohlen. Dies ge-
schieht leider vielfach noch jetzt. Es ist aber zu bedenken, da8
die Gewebe des Zuckerkranken, namentlich die hier in Frage
kommenden Organe des Blutkreislaufes, zentrales und
peripherisches Nervensystem, Leber, Nieren fiir Reizstoffe
wie Alkohol empfindlicher sind als die Gewebe des Gesunden.

R. Tabak.

Sowohl Arzte wie Kranke miissen beriicksichtigen, daB
zahlreiche Zuckerkranke, ebenso wie gegeniiber Alkohol,
auch fiir Nicotin tiberempfindlich sind. Wir begegnen bei
Zuckerkranken auflerordentlich oft Schiden am Herzen, am
GefdafBapparat, am Nervensystem, an den Augen, die zwei-
fellos auf Nicotinmifibrauch zuriickgefithrt werden miissen
oder unter dem gemeinsamen und gleichgerichteten Einflusse
der Zuckerkrankheit und des Nicotins entstanden sind. Dies
wird oft iibersehen, namentlich bei Neuralgien und rheuma-
tismuséhnlichen Leiden. Es werden dann oft ganz nutzlose
Badekuren verordnet. Gut geleitete Didtkuren zur Regelung
des Zuckerhaushaltes helfen. Viele Nicotinschiden gehen
falschlich unter dem Namen ,,Gicht‘.

S. SiiBspeisen als Nachtisch und SiiBgebicke.

SiiBspeisen als Nachtisch werden, namentlich von Kindern,
von jungen Leuten und von Frauen ungern entbehrt. Aus
dem Material der Tabelle I lassen sich ohne jegliche Verwen-
dung von Mehl und Zucker zahlreiche Siilspeisen herstellen.
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Bewiihrte Vorschriften finden sich im Anhang (S. 225 ff). Man
soll sich aber nicht dartiber tduschen, dafl sie durchgingig be-
sonders groBe Sorgfalt von der Kiiche verlangen; sonst mif-
raten sie leicht und munden nicht. Gar manche Siigerichte
erfordern auch ziemlich bedeutenden Kostenaufwand. Fiir die
meisten freilich gilt dies nicht, um so weniger als jeweilig nur
kleinere Mengen zum Verzehr in Betracht kommen.

Auch wenn die Siilspeisen nur aus Material der Tabelle 1
bereitet werden, spricht die Erfahrung dafiir, daf sie doch mehr
als angenehme Néscherei und nicht als sittigende Gerichte
und ansehnliche Nahrwerttréiger gelten diirfen. D. h. es sollen
immer nur kleine Mengen davon verzehrt werden. Bei sehr
vielen Siiigerichten ist auch ihr Fettgehalt zu beriicksichtigen.
Es ist bei vielen sehr bedeutend. Welche Siiligerichte und
Gebicke sich fiir Magerkost eignen, ist bei den Rezepten
ausdriicklich bemerkt.

Man kann natiirlich auch einen Teil der zustehenden Wei3-
brotchenwerte fiir Siiflspeisen anlegen, und dies bietet Lieb-
habern derselben willkommene Abwechselung. Im allgemeinen
ist Obst als Nachtisch empfehlenswerter. Einige Rezepte fiir
SiiBspeisen, die als ,,Weillbrotwert* angerechnet werden
miissen, finden sich im Anhange (S. 237ff). Uber siiiende
Stoffe S. 9 und néchster Abschnitt.

T. SiiBstoffe und SiiBwaren fiir Diabetiker.

1. Zucker im iiblichen Sinne des Wortes und dessen Ab-
arten, ebenso mit Zucker gesiiBte Gerichte und Waren aller
Art soll man aus der Kost Zuckerkranker grundsitzlich
streichen (gewisse Ausnahmen s. unten). Dies ist zu beach-
ten, obwohl die Kost der weitaus meisten Diabetiker wahren
Zucker enthilt und sogar enthalten soll, oft in ansehnlichen
Mengen. Triger dieses Zuckers ist weit iiberwiegenden MaBes
das Obst. Wenn z. B. cin Diabetiker am Tage 600 g Apfel
verzehrt (Schale und Kerngehduse nicht eingerechnet), so
genieBt er darin 60—70g wahren Zucker, der sich nur in
seiner chemischen Form, nicht in seinen chemischen Bestand-
teilen vom gewdhnlichen Zucker des Haushaltes unterscheidet.

Der Zucker des Haushaltes ist, gleichgiiltig, ob er vom Zuckerrohr
oder von Zuckerriiben stammt, Rohrzucker (Saccharose), der eine chemische
Verbindung von Traubenzucker (Dextrose, Glykose) und Fruchtzucker
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(Lévulose) zu gleichen Teilen ist. Der Obstzucker besteht gleichfalls
aus annihernd gleichen Teilen Dextrose und Livulose und verschieden
grofien, meist geringen Mengen Rohrzucker. DaB die quantitativen Ver.
héltnisse zwischen diesen 3 Zuckerarten in den verschiedenen Friichten
nicht die gleichen sind, sei nur erwéhnt, ist aber praktisch genommen im
Rahmen dieser Betrachtung unwesentlich.

Praktisch genommen ist aber zuckerhaltiges Obst fiir
den Diabetiker weit bekémmlicher als der GenuB entspre-
chender Mengen gewohnlichen Zuckers. Dies hingt starken
Mafes mit der langsamen Auslaugung des Zuckers aus dem
Obst zusammen. Daher ist auch Rohobst (nicht Obstsifte!)
im allgemeinen von geringerem EinfluB auf den Zuckerhaus-
halt als das viel leichter im Magen und Darm auslaugbare
gekochte Obst (S. 51). Bei Genufl von gewdhnlichem Zucker
und mit solchem gesiifiten Speisen wirkt sich der Zucker im
Korper schneller und konzentrierter aus. Auch andere Griinde
sind fiir die unterschiedliche Auswirkung auf den Stoffwechsel
mafligebend, worauf wir hier nicht eingehen kénnen.

Dazu kommt die erfahrungsmiBig groBe Gefahr, daB bei
etwaiger Bewilligung gewisser Zuckermengen die Kontrolle
tiber den wirklichen Verzehr schwierig ist und das zugestandene
MaB hédufig tiberschritten wird. Unter allen Umstéinden 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 Siilen von Kaffee und Tee,
dessen Gewichtsmenge jeder, der Verstindnis fiir MaB8 und
Gewicht hat, nach orientierendem Abwigen der Stiicke auf
Briefwaage, mit hinlinglicher Genauigkeit leicht abschitzen
kann. (6—12g ='/,—1 WBE) geniigen zum Siilen jener Ge-
trinke fiir einen ganzen Tag. Falls die Kost mehr als 150 g
WBW (= 7'/, WBE, 8. 16) gestattet, ist nichts dagegen
einzuwenden, dal sorgsame und gewissenhafte Patienten
einen kleinen Teil (}/;—1 WBE) in solcher Form verwenden.
Dies ist berechtigt, da Kaffee und namentlich Tee beim SiiBen
mit wahrem Zucker einen héheren GenuBwert erhalten als
durch Siiflen 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 schiadlich ist. Jede Ausnahme verleitet zu
unerlaubtem Verzehr. Selbst die sorgsamste Mutter kann dies
nicht verhiiten. Aber auch Erwachsenen wird Genuf3 gewohn-
lichen Verbrauchszuckers oft zum Verfiihrer.

2. Saccharin (vgl. hierzu S. 9) ist kein Zucker trotz seiner
uberaus starken Siiffkraft. Das gebriuchliche leicht 16sliche
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 nétige Erfahrung. In der Kiiche
verwendet man am besten eine gesittigte Losung von Krystall-
saccharin Man bringt davon 3!/,—4 g in ein Tropfglas von
50 ccm Rauminhalt, fiillt dieses mit kaltem Wasser und
schiittelt hdufig durch; nach 1—2 Tagen ist das meiste ge-
lost. Zum Zeichen der Sittigung bleibt ein Rest ungeldst
am Boden. 16 Tropfen hiervon haben die SiiBkraft von
20—25 g Zucker. Erwdrmen und, bei den meisten Gerichten,
auch ganz kurzes Kochen (,,Aufwallen®) vertrigt das Sac-
charin, ebenso kurze Backhitze; lingeres Kochen aber macht
den Geschmack widerwirtig (S.9).

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

a) Liavulose (= Fruchtzucker) ist die &ltest bekannte
dieser Zuckerarten. Als sie vor etwa 30 Jahren zu verhiltnis-
miBig billigem Preise greifbar wurde, hoffte man, groBien
Gewinn daraus ziehen zu kénnen, dafl sie durchschnittlich
nur halb so stark auf den Zuckerhaushalt des Diabetikers ein-
wirkt wie gewdhnlicher Zucker und wie Stéirke, die beide an-
nihernd gleich stark einwirken. Diese Hoffnungen wurden aber
dadurch enttduscht, daB die GroBe des Ausschlages stark ab-
héngt von der jeweiligen Stoffwechsellage und von Art sowie
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Menge der sonstigen Kostbestandteile. Ferner zeigte sich, da
Liavulose — wenn regelméfig in einigermaflen nennenswerter
Menge der sonstigen Kost hinzugefiigt — bald frither bald
spiter an Bekommlichkeit fiir den Zuckerkranken einbiifit,
bald mehr bald weniger. Diese Uniibersichtlichkeit und Un-
berechenbarkeit der Lavulosewirkung zwingt zur Vorsicht.

Im Haushalt ward Lavulose hauptsichlich zum Siilen
von Limonaden verwendet. Dafiir ist sie gut geeignet.
Diabetikern, die beim téglichen 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 Siilen
von Kompott oder Mandelgebéick, auch in Form der
Stollwerckschen Livuloseschokolade, die 509, Livulose
enthilt, von der also 40 g der angegebenen Menge von 20 g
entsprechen.

Im iibrigen aber ist Livulose sowohl in reiner Substanz
wie als Bestandteil hiuslicher Gerichte und gekaufter Ware
unbedingt auf den bewilligten WBW zu verrechnen,
wie wir es auch fiir gewbhnlichen Zucker verlangten (s. oben).
Aber die Menge darf etwas grofler sein. Bei Zucker war das
Verhéltnis: 1 WBE = 12¢ Zucker, bei Ldvulose ist es:
1 WBE = 20 g Liavulose. Dies ward auch schon bei unserer
Berechnung des WBW der livulosereichen Obstfriichte be-
riicksichtigt.

Es sind mit der Zeit zahlreiche mit Liavulose gesiiite Pro-
dukte, wie eingemachte Friichte, Bickergebicke, Konditor-
waren u. a. mit der Bezeichnung fiir ,,Diabetiker’ in den
Handel gekommen. Sie werden oft als harmlos gewertet, sind
es aber nicht. Wic bei anderen Waren fiir Zuckerkranke muf
ihr Gehalt an zuckerliefernder Substanz verantwortlich an-
gegeben sein (8. 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 Siien mit Livulose, unter Beachtung ihres WBW,
beansprucht zwar grofte Genauigkeit, ist aber ein gangbarer
Weg. Er hat noch Berechtigung, da einstweilen der Preis der
siiBenden Kraft bei Lavulose noch geringer ist als bei dem
harmlosen Sionon. Dies wird sich wohl bald &ndern.
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b) Diasana, im wesentlichen aus Zwischenstufen zwischen
Stirke und einfachen Zuckern bestehend (Dextrine, Maltose),
hat zu vielfachem MiBbrauch gefithrt. Wir empfehlen Diasana
nicht. Durch Sionon ginzlich iiberfliissig geworden.

¢) Salabrose und Saccharosan (sog. Anhydrozucker),
schwicher den Blut- und Harnzucker steigernd als Livulose
und auch zum Herstellen von Schokolade u. a. beniitzt, haben
sich nicht hinreichend als Siimittel und in bezug auf ihre
Bekommlichkeit bewédhrt. Nachdem wir jetzt iiber das Sionon
verfiigen, sind sie génzlich iiberfliissig geworden.

d) Oxanthin, eine von den Héchster Farbwerken auf
Veranlassung 8. Isaac’s hergestellte Triose (Zucker mit
3 Kohlenstoffatomen), eignet sich nicht zu eigentlichem
Zuckerersatz. Dagegen bewidhrte sich Oxanthin sehr gut als
Zulage zu besonders strengen kohlenhydratfreien Didtformen,
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 gelst in Wasser mit reichlich Citronen-
saft. Da Oxanthin wegen seines starken Reduktionsvermogens
bei unmittelbarer Berithrung die Haut braunt, sei empfohlen,
die Limonade durch ein Glas- oder Strohrohr zu schliirfen.
Etwaige Braunung der Finger oder Lippen bildet sich
iibrigens innerbalb 2—3 Tagen zuriick. Wird Triose bei
gleichzeitiger Insulinbehandlung gegeben, so muB das In-
sulin auf etwa 2/; der sonst bendtigten Menge herabgesetzt
werden. Zur Zeit wird Oxanthin nicht hergestellt.

e) Karamel. Bei Karamelisierung des gewohnlichen Zuk-
kers entsteht ein chemischer Korper, der nur geringen Einfluf3
auf Erhohung des Blutzuckers hat. Den richtigen Grad der
Karamelisierung im Haushalt zu treffen, ist nicht leicht.
E.Grafe lieB ein entsprechendes Priparat unter dem Namen
Karamose von der Firma E. Merck herstellen. Auch die
Karamose méchten wir unter gleichen Umstanden empfehlen
wie das Oxanthin; sie beugt dann wie dieses, wenn auch nicht
ganz so kriftig, 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
sollten 15—20 g Karamose nicht iiberschritten werden.
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Karamelisiertes Mehi und Brot: Von den neuerdings
nach E.Grafe’s Angaben durch die Dr. Theinhardt’-
schen Niahrmittelwerke hergestellten, karamelisierten. scharf
gerdsteten Brotscheiben (Toast), kann man dem Dia-
betiker — aufler 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!

f) Bienenhonig enthilt ein Gemisch von Zuckerarten, das
dem des Obstes dhnlich ist, aber in durchschnittlich etwa
8facher Konzentration. Grundsétzlich stéinde nichts im Wege,
Honig gemiB seines WBW ebenso wie andere Kohlenhydrat-
triager zu verwenden. Dies ist aber unzweckmiBig, da das
Abwiegen oder Abmessen schwierig ist und wegen der hohen
Zuckerkonzentration jeder Fehler 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
(8. 16). Dies aber nur auf ausdriickliche Weisung des Arztes
hin!

Der in populiren Schriften hiufig betonte Vitamingehalt
des Bienenhonigs ist duBlerst gering und kommt praktisch ge-
nommen nicht in Betracht.

3. Glycerin ward schon mehrfach als SiiBmittel erwihnt,
aber nicht ohne Bedenken (8. 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, gelegentlichen Gebrauch bescheidener
Tagesmengen (15 cem) freizugeben. In diesem Sinne wurde es
in der Kost des Zuckerkranken seit langem zum Siifilen von
Limonaden gestattet und verwendet (S. 89). Dariiber hinaus
hat es im Haushalt zur Bereitung von Gerichten kaum Ver-
wendung gefunden. Es eignet sich aber auch zum Herstellen
weicher Siifwaren (Pralinés und sonstige Konditorwaren), zum
Siilen von Gebdcken und vor allem zum Siien 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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mdglich, den Zuckergehalt der 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 héehst
zuckerarm (2—39%,) 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. Angesichts
der Wertung als vollig unschadlich wird die schmackhafte
Ware oft in Mengen von 150—200 g Tag um Tag verzehrt.
Wir kénnen die namentlich in England verbreitete Meinung
der volligen Unschidlichkeit derartiger Glycerinmengen nicht
teilen. Wir raten deshalb, den GenuB3 der zuckerfreien aber
glycerinreichen Fruchtkonserven und Marmeladen auf 2 EB-
Ioffel téglich zu beschriinken.

Von den glycerinreichen Konditorwaren (Bonbons u. a.),
die iiberaus arm an sonstiger zuckerliefernden Substanz sind,
sollten nur 30 bis héchstens 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 GebrauchgréBerer Glycerinmengen
bleibt selten ohne schidlichen Einfluff auf den Zuckerhaushalt
des Zuckerkranken. Des weiteren haben wir mehrfach nach
solchem MiBbrauch des Glycerins Reizzustinde der Nieren
beobachtet, namentlich bei Zuckerkranken mit hohem Blut-
druck und hohem Blutzucker, bei welchem meistens der
Harnzucker verhdltnismiBig gering ist oder sogar ginzlich
fehlt.

Die Technik der ,,Waren fiir Zuckerkranke‘‘ wird wahr-
scheinlich sich bald génzlich vom Glycerin loslosen und statt
dessen sich des unschidlichen Sionons bedienen, was wir an-
gelegentlichst empfehlen méchten. S. 59.

5. Sionon ward von der I. G. Farbenindustrie synthetisch
dargestellt. Es ist kein Zucker, obwohl es einer besonderen
Zuckerart (dem Ketonzucker ,,Sorbose‘‘) entstammt. Das
feinpulverige Sionon ist leicht 1slich. Seine StiBkraft betragt
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/s des gewdhnlichen Zuckers. Daraus folgt aber nicht, daB
man zum SiiBen stets 5mal soviel Sionon gebrauchen soll und
braucht wie von Zucker. Getrinke aller Art (wie Kaffee, Tee,
Kakao, Limonaden), Gefrorenes (insbesondere auch Frucht-
gefrorenes), Gebicke, Siillspeisen aller Art, Kompotte, Marme-
laden haben eine angenchme, noch nicht aufdringliche Siifle
ohne stérenden Bei- und Nachgeschmack, wenn die genuBfer-
tige Masse 10—159%, Sionon enthélt. Efschokolade und kleine
Konditorwaren, die in geringen Mengen verzehrt werden (etwa
30 g am Tage) und jedenfalls von keinem Zuckerkranken in
gréBeren Tagesmengen verzehrt werden sollten, bediirfen eines
Sionongehaltes von 25—35%. Sionon hat hohen Mafles die
Eigenschaft, den Gerichten das zu verleihen, was die Nah-
rungsmittel- und Kiichentechnik ,,K6rper’ nennt. Bei man-
chen Gerichten, z. B. Fruchtmus, Marmeladen, Gefrorenem,
kann man diese Eigenschaft durch Beigabe kleiner Mengen
von Agar-Agar nach Wunsch verstirken.

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

Was sich schon aus mehrjihrigen Vorversuchen ergeben
hatte, bestéitigte die breitere Erfahrung, nachdem das Sionon
seit 2 Jahren iiberall zugénglich geworden ist: Selbst bei fort-
gesetztem Gebrauche iiben Tagesmengen von 40—60 g Sionon
keinen nachteiligen Einflufl auf den Zuckerhaushalt des Dia-
betikers aus. Eine derartige Unschédlichkeit iiblicher Mengen
kommt unter allen Siilstoffen neben dem Sionon nur dem
Saccharin zu. Geschmacklich und kiichentechnisch ist Sionon
dem Saccharin weit vorzuziehen. Das Saccharin zu ver-
driingen, hindert einstweilen nur der erheblich héhere Preis
der’ erforderlichen Siononmengen.

Bei Neigung zu Diarrhden wird Sionon manchmal (keines-
wegs immer) schlecht vertragen.

Es gibt jetzt schon eine grole Menge kiuflicher-mit Sionon
gesiilter 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 MiBverstindnisse un-
vermeidlich.

Wir erhielten zum Beispiel von einem Patienten ein Glas eingekaufter,
trefflich mundender Erdbeermarmelade, die mit 129, Sionon gesiiBt war
und die Bezeichnung ,,Fiir Zuckerkranke‘ trug. Wie bei allen Marmeladen
war die Fruchtmasse durch das Einkochen eingedickt worden, und die
Analyse ergab cinen Gehalt von 10,8% Zuckergemisch, wie es in Erdbeeren
vorkommt. Solche Ware ist natirlich nicht fiir Zuckerkranke geeignet
(S. 58) und hatte auch bei jenem Patienten erheblichen Schaden an-
gerichtet, da er sie fiir zuckerfrei hielt und davon neben zugebilligter
Brot- und Obstmenge tiiglich 150—200 g verzehrt hatte.

Rezepte fiir Sionongerichte finden sich im letzten Abschnitt
dieses Buches. Bezugsquellen fiir sionongesiilte Handelswaren
S. 2481f.

6. SiiBigkeiten im allgemeinen. Wir mochten diesen Ab-
schnitt iiber SiiBstoffe mit einer Warnung beschlieBen. Die be-
sprochenen Siilstoffe, Saccharin und Sionon, weit bescheide-
neren Umfanges auch Lévulose und Glycerin, ermdglichen es
dem Diabetiker, Getrinke und Obstgerichte in angenehm ge-
siifiter Form zu genieBen. Sie ermdglichen es ihm auch,
mancherlei Siigerichte, wie man sie als Nachtisch liebt, ferner
auch angenehm gesiilltes Teegebdck in mafBigen Mengen ohne
jegliche oder doch ohne wesentliche Kohlenhydratbelastung
zu gebrauchen. In manchen Kostrahmen passen sie hinein, in
andere Kostformen nicht. Der Arzt muf} dariiber 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 Genuf} kleiner Mengen ist nicht zu beanstanden.
RegelmaBiger Gebrauch wirkt erfahrungsgeméif als Verfithrer
und 148t gar manchen Zuckerkranken auch zu solchen Waren
greifen, deren Unschidlichkeit keineswegs sichersteht; dies
um so mehr, als derartige SiiBligkeiten 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-
dhnliche Substanz, jedenfalls aber unmittelbar zuckerbilden-
des Material enthalten, oder denen solches Material in kleinen
Mengen beigefiigt wurde, haben wir erwdhnt, daBl wir sie in
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gewissen Mengen unter Umsténden, d. h. je nach Lage des
Einzelfalles, ohne Anrechnung auf die zugebilligte
Menge der Kohlenhydrattriger (WBE) freigeben.
Wir miissen fiir deren praktischen Gebrauch aber unbedingt
2 Gruppen unterscheiden:

Erste Gruppe. Hierhin gehoren: a) Mandeln und
Niisse in den auf 8.7 bezeichneten Mengen (bei fettarmen
Kostformen Vorsicht!); — b) Mileh bis /g1 (S.82); —
¢) Rahm bis /1, falls nicht das Erfordernis fettarmer Kost
dagegen spricht (stets Milch oder Rahm, 8. 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 zuverldssig nicht mehr
als 69, zuckerbildendes Kohlenhydrat enthilt, wobei Siilung
mit Saccharin oder Sionon ohne Belang ist.

Dies alles sind so wichtige Ergénzungsstoffe fiir die Didt
der Zuckerkranken, dafl wir sie trotz aller moglichen theore-
tischen Einwinde und auf Grund praktischer Erfahrung bei
simtlichen reich ausgestatteten Kostformen einzeln oder
nebeneinander freigeben, nicht aber bei den besonderen
Zwecken dienenden knappen Kostformen, namentlich nicht,
wenn dieselben als eingeschobene Einzeltage oder kurze
Perioden dienen.

Zweite Gruppe. Hierhin gehéren Siifwaren im engeren
Sinne des Wortes, vor allem die fiir Diabetiker bestimmten
SiiBgebdcke (Makronen, Soyapan, S.74), Livulose in
Substanz (S. 94), Schokoladen, Konfekt u. dgl.). Hier
ist weise Beschrinkung unbedingt nétig, auch wenn zum
SiiBen Saccharin oder Sionon beniitzt wurde (vgl. diesen
Abschnitt Nr. 5, oben). Sie sollen nur freigegeben werden,
wenn die Lage des Einzelfalles es unbedenklich erlaubt, also
stets nur unter ausdriicklicher Zustimmung des Arztes, in
der Regel fiir den Tag nicht in gréBerer Menge als einzeln
oder insgesamt !/, WBE entspricht, hochstens 1 WBE! Wir
kennen selbst natiirlich nur eine kleine Auswahl der kiuf-
lichen Waren. Arzt und Patient kénnen sich auf Grund der
kleinen Tabellen auf S. 63 und 68 leicht unterrichten, welche
Mengen der Ware im Bereich einer halben bzw. ganzen WBE
liegen, wenn der Gehalt an zuckerbildender Substanz ver-
antwortlich angegeben ist (S. 58 u. a. O.).
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III. Uber die Anordnung der Mahlzeiten.

1. Die Einteilung der Mahlzeiten richtet sich teils nach Ge-
wohnheit und allgemeiner Lebensweise, teils auch nach der
jeweils giiltigen Kostform. Z. B. vertragen die Patienten an
Hafertagen, 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
Diét, bei sog. halber Fleischkost, bei Mischkost und iiberhaupt
bei allen eiweifireicheren Kostformen braucht man nur dann
auf mehr als 3 Mahlzeiten zu bestehen, wenn durch reiche
Fettgaben der Erndhrungszustand gehoben werden soll. Ab-
gesehen von Fillen, wo mindestens 200 g WeiBlbrot oder dem
entsprechende Aquivalente in Form von sonstigen mehl-
haltigen 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 auller kohlenhydratfreiem Material Obst viel
geeigneter.

Mittagessen und Abendessen. Es ist bemerkenswert,
daBl manche Zuckerkranke die gleichen Nahrungsstoffe und
-mengen besser vertragen, d. h. weniger leicht oder geringeren
MaBes mit Zuckerausscheidung darauf zu reagieren, wenn sie
sie zum Abendessen als wenn sie sie zum Mittagessen nehmen.
Dann ist es ratsam, nach Sitte fast aller nichtdeutscher Linder
die Abendmahlzeit auf Kosten des Mittagessens stirker aus-
zubauen. In anderen Fillen ist es gerade umgekehrt. Es
gehort zum Ausproben der im Einzelfalle bestbekémmlichen
Kost, sich iiber den zweckmiBigsten Verteilungsplan klar zu
werden.

Zweites Friihstiick. Im 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 unzweckméiBig ist. Bei Verzicht darauf treten
die Diabetiker mit verhdltnismiiBig niedrigem Blutzucker (oft
niedriger als morgens niichtern) an das Mittagessen heran, und
letzteres kann dann reicher mit Kohlenhydrattrigern aus-
gestattet werden. Diese giinstige Einstellung wird durch eine
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Zwischenmahlzeit gefihrdet. Bei Heranziehen von Fleisch
beim morgendlichen Friihstiick, was wir bei allen fleisch-
reichen Kostformen dringend empfehlen, liegt gar kein Be-
diirfnis fiir Zwischenmahlzeit vor. Im Bedarfsfalle raten wir
zu einer Tasse kriftiger Fleischbriihe oder etwas Luftbrot mit
Kise und Butter oder unter Umsténden, aber nur bei verhilt-
nisméfig 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, da8 es Fille gibt, wo
das Einschieben einer kleinen kohlenhydrathaltigen Zwischen-
mahlzeit am Vormittage deutlich giinstigen Einflu auf die
Tageszuckerkurve des Harns und vor allem des Blutes hat.
Die Erfabhrung am Einzelfalle muf} also entscheiden.

Nachmittagsmahlzeit. Im allgemeinen hat eine Zwi-
schenmahlzeit nachmittags (4 bzw. 5 Uhr) geringeren Ein-
fluB auf die Bekommlichkeit des spiter 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, soll nachmittags zum
Tee bzw. Kaffee unbedingt kein Brot genommen werden, son-
dern lieber Obst (1 WBE, S.16). Auch kleine Mengen des
hochst kohlenhydratarmen Diabetiker-Teegebicks sind an-
wendbar. Auch Milch 148t sich hdufig, namentlich in leichte-
ren Fillen, nachmittags mit guter Bekdmmlichkeit gut unter-
bringen. Das sind aber Fragen, die nur nach den Erfahrungen
am Einzelfalle entschieden werden kénnen.

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

Als allgemein wichtige Regel beachte der Zuckerkranke:

langsam essen, gut kauen.

Hastiges Essen iiberlastet nicht nur den Magen, sondern wirkt
auch als schidlicher Reiz auf die Zuckerproduktion, gleich-
giiltig um welches Nahrungsmaterial es sich handelt.

Nicht immer ist es ratsam, Kohlenhydrattriger (Tab.IV),
die ja Starkemehl und in den Friichten auch Zucker
enthalten, auf das I. Friihstiick und iberhaupt auf die Vor-
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mittagsstunden zu verlegen. Wenn wir zu dieser Tageszeit
auf solche Nahrungsmittel verzichten, schaffen wir — tiig-
lich wiederkehrend — eine mindestens 18stiindige Pause in
der Kohlenhydratzufuhr (vom Abend- bis zum Mittagessen),
und dies dient in manchen Fillen, keineswegs immer, ge-
wissermaBen zur Erholung des zuckerbildenden Apparates. Wir
konnen uns aber auch die gleiche Pause verschaffen, wenn
wir die Kohlenhydrattriger 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-
mahlzeit entbehren sie die Kohlenhydrattriger meist lieber
als beim Frithstiick.

Bei Insulinkuren treten andere Gesichtspunkte in
den Vordergrund. Die Anordnung wechselt dann von Fall
zu Fall nach arztlicher Vorschrift (S. 174).

2. Den Einflub des Kostaufbaues auf Toleranz der Kohlen-
hydrate zu kennen, ist von praktisch grotem Belange. Nur
in sehr leichten Fillen ist die Bekémmlichkeit der Kohlen-
hydrattriger so groB, dafl die Zuckerausscheidung nicht
deutlich von dem Verhéltnis: Kohlenhydrat zu Eiweifl plus
Fett beeinfluBt wird. Dagegen macht sich dieser Einflufl
am Verhalten des Blutzuckers in zahlreichen leichteren
Diabetesfillen schon friihzeitig deutlich bemerkbar und mit
der Zeit dann auch bei der Zuckerausscheidung. Die Nicht-
beachtung der Erfahrungstatsachen ist hdufig Ursache fiir
die Verschlechterung der ganzen Stoffwechsellage. Daher
ist es ratsam, auch in leichteren Fillen mit vorbeugender
Vorsicht den Grundsitzen zu folgen, die in allen nicht ganz
leichten Fillen unerldflich sind:

1. Die Toleranz fiir Kohlenhydrate aller Art ist um so grofer, je
geringer der Gesamtniahrwert (Calorienwert) der Kost ist.
Mistende Ubererndhrung verringert sie stark, abmagernde Unterernih-
rung erhébt sie. Doch darf zugunsten der Toleranz die Unterernihrung
nie 80 weit getrieben werden, daB der Kraftezustand leidet. Immerhin
ist es recht zweifelhaft, ob der nachteilige EinfluBl calorienreicher, méstender
Kost auf den Zuckerhaushalt an die Hohe der Calorienzufuhr gebunden
ist, d. h. dieser parallel geht. Mistende Kost ist in der Regel fettreich,
und vieles spricht dafiir, da nicht der hohe Caloriengehalt der fettreichen

Kost, sondern daB Vorginge, die mit der Assimilation und dem Ansatz
von Fett verkniipft sind, der wahre Schidling sind. Vgl. S. 141,
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2. Bei fettreicher Kost ist die Toleranz fiir Kohlenhydrate

um 80 hoher, je eiweiBdrmer sie ist. Namentlich reichlichere
Mengen von Fleischeiweill wirken nachteilig dabei; vegetabiles EiweiB
(GetreideeiweiB) deutlich weniger. Auf diesen Tatsachen beruht z. T.
auch die Berechtigung der durch C. v. N o o rd e n’s Haferkuren erdffneten
sog. Kohlenhydratkuren (S. Kostformen S. 166); weiterhin auch die
Erfahrungen iiber ,,Wechselkost, Mehlfruchtkuren und vor allem die
Petrén-Kuren (S.130); ferner der seit langem erkannte Vorteil der
sog. halben Fleischkost (S.114) vor der strengen Vollkost (S. 111) als
Hauptkost und die Zuldssigkeit lakto - vegetabiler Entfettungskost
S. 168).
( 3. Bei eiweiBreicher Kost ist die Toleranz fiir Kohlenhydrate
um so groBer, je fettdrmer die Gesamtkost ist. Beispiele fiir
solche 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 mufl aber da
eine Grenze finden, wo Behagen und Erndhrungszustand darunter
leiden. Gegen gleichzeitigen EiweiB- und Fettreichtum der Kost liegen
grundsitzlich keine schwerwiegenden Bedenken vor, wenn man auf Bei-
gabe von Kohlenhydrattriigern vollig odor nahezu véllig verzichtet. Es
ist dies. wie man jetzt weiB, zwar bei weitem nicht das beste Verfahren
fiir Dauererndhrung der Zuckerkranken: aber es ist doch daran zu er-
innern, daB es bis gegen Ende des vorigen Jahrhunderts allen anderen
didtetischen Methoden weit iiberlegen war und ungezdhlten Diabetikern
sich niitzlich erwies.

4. Man erkennt durch Vergleich dieser Erfahrungstatsachen, daf
fiir die Ernéihrung Zuckerkranker das didtetische Zwel-Néhrstoff-System
besondere Vorteile bietet:

a) GroBie oder mittlere Mengen von EiweiBtrigern, viel Fett, wenig
Kohlenhydrat oder: b) wenig EiweiB, viel Fett und viel Kohlenhydrat
oder: c¢) wenig oder sogar sehr wenig Fett, viel EiweiBtriger und viel
Kohlenhydrat. In der Regel darf hierbei die Fettmenge allméhlich ge-
steigert werden.

Die Vorteile der geschilderten Kombinationen fiir die
Bekémmlichkeit der Kohlenhydrattriger wirken sich zu-
meist erst dann giinstig aus, wenn sie eine gewisse Zeit
hindurch (etwa 5—6 Tage oder etliche Wochen) planmiBig
duorchgefiihrt werden. Im Gegensatz zu weitverbreiteter
Meinung (z. B. auch im Gegensatz zu den Falta’schen
Mehlfruchtkuren) halten wir die Kombination von wenig
Eiweil, viel Fett und viel Kohlenhydrat auf lingere Zeit
hinaus fiir die am wenigsten mit dauerhafter Wahrung des
Kriftezustandes geeignete Kost und bevorzugen, zumindest
wihrend der ersten Wochen planméBiger didtetischer Be-
handlung, in steigendem MaBe die Kombination ¢, bei der es
am leichtesten gelingt, den Blutzucker herabzudriicken und
das Aceton ginzlich fernzuhalten.
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Nicht nur fiir geschlossene Perioden, sondern auch zu plan-
mifig schnell wechselndem Gebrauche verschiedener Kost-
formen sind die mitgeteilten Leitséitze verwertbar und niitz-
lich. Vgl. hierzu den wichtigen Abschnitt ,,Verwendung der
Kostformen** (8. 107).

3. Anleitung zur Verwendung von Kohlenhydrattrigern.
Wir verordnen die Kohlenhydrattriger in Form von WeiB-
brotcheneinheiten (1 WBE = 20 g WeiBbrétchen), in
den folgenden Beispielen die Summe von 5 WBE als ver-
ordnet annehmend. Wir iiberlassen es dann, wenn ritlich,
dem Patienten, anstatt der gesamten Menge oder eines
Teiles derselben anderes Material aus den Tabellen IVa
und IVDb zu wéhlen. Gar nicht selten miissen wir freilich aus
bestimmten Griinden die Auswahl beschrinken (vgl. S.1).

I, Beispiel. 5 WBE sollen in Brotform nur iiber Mittag- und Abend-
essen verteilt werden.

Mittagszulage: 50g WeiBbrotchen (2!/s WBE)
oder: 75g Grabam-Weizenbrot (Tab. IV, S.17)
oder: 60g gewohnliches Roggenbrot
Abendzulage: das gleiche wie mittags.

11 Beisplel. Da dem Patienten zur Unterlage fiir Butter und Belag das
bei strenger Kost gestattete Luftbrot geniigt, wiinscht er mittags und
abends statt des Brotes andere Gerichte zu genieBen.

Er wihlt als Mittagszulage: 120 g Kartoffeln = 2 WBE
/, WBE Obst (8. 20, 60)
30 g Reis = 2 WBE
!/; WBE Obst

INL. Beisplel. Der Patient wiinscht und erhilt die Erlaubnis, die
gestattete Weibrotmenge in kleineren Portionen iiber den Tag zu ver-
teilen, und zwar in moglichst verschiedener Form:

Abendzulage:

L. Friihstiick:
I1. Friihstiick:
Mittags:
Nachmittags:
Abends:
1. Friihstiick:
II. Friibstiick:
Mittags:
Nachmittags:
Abends:
1. Friihstiick:
I1. Friihstiick:
Mittags:
Abends:

oder:

oder:

20 g Weilbrot = 1 WBE

1 Apfel, 200g =1 WBE

60 g Kartoffeln = 1 WBE

1 Orange = /s WBE

22 g Reis = 1}/; WBE

30 g Schwarzbrot = 1 WBE
1 Apfel, 200g =1 WBE
60 g Kartoffeln = 1 WBE
!/, L. Mileh = 1 WBE

1 WBE Obst

20g WeiBbrot = 1 WBE

1 WBE Obst (S. 20, 60)
120 g Kartoffeln = 2 WBE
280 ccm Lagerbier = 1 WBE.
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IV. Beisplel. Der Patient wiinscht und erhdlt die Erlaubnis, die
gestattete WeiBbrotmenge in Form verschiedenen Materials auf die
Morgen-, Vormittags- und Mittagsstunden zu verteilen (selten!):

1. Friihstiick: 30 g Schwarzbrot = 1 WBE
IL Friihstiick: 40 g Haferflocken = 2 WBE
Mittags: 60 g Kartoffeln = 1 WBE
150 g Apfel = 1 WBE.

V. Beispiel. Falls die Abmessung der Zulagen nach EBloffelwerten
(vgl. 8. 25) erfolgen soll, konnte sich folgendes ergeben:

Friibstiick: 20 g WeiBbrot und 1 Apfel mittlerer GroSe,
zusammen 2 WBE
Mittags: Zwei miBig stark gehiufte EBIoffel Kartoffel-
speise = 1 WBE
Nachmittags: 3 gehiaufte EBloffel gekochtes Obst =1 WBE
Abends: 5 maBig gehiufte EBloffel Schwarzwurzel-
gemiise = 1 WBE.

IV. Uber verschiedene Kostformen.

Wir geben im folgenden eine Ubersicht tiber verschiedene
Kostformen, die fiir die Behandlung von Zuckerkranken in
Betracht kommen. Die Angaben sollen nur ihre Grund-
form darlegen und Richtlinien vorzeichnen. Im ein-
zelnen sind sie je nach Lage des Einzelfalles der Einschrin.
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 iiber die Verwendung der Kostformen,

Selbstverstindlich ist es Sache des Arztes, die fiir den
Einzelkranken geeignete Kostform auszuwdhlen und je nach
Verlauf einen Wechsel anzuordnen. Vor eigenméchtiger Aus-
wahl unter den Kostformen seien die Zuckerkranken aus-
driicklich gewarnt. So niitzlich jede von ihnen unter Um-
stinden sein kann, so schidlich kann sie unter anderen Um-
stdnden wirken.

1. Uber ecinleitende Kost. Der Zuckerkranke muB sich
dariiber klar sein, daB er nicht ohne weiteres auf eine dauer-
giiltige Kost angewicsen werden kann, wenn er in eine plan-
miBige didtetische Heilkur eintritt. Fast immer ist zu dieser
Zeit der Zuckerhaushalt in weit groferer Unordnung als es
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der wahren Stoffwechsellage tatséichlich entspricht. Wir
pflegen die Patienten zundchst zwei Tage lang bei genau
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 knapper
Diit, in welcher die Fett- und Eiweilltréiger sehr stark zu-
gunsten der Kohlenhydrattriger zuriicktreten. Daraufhin
wird die Kost erst mit Eiweilltrigern (vorzugsweise mageres
Fleisch) und spéter erst mit Fetten angereichert, so daB eine
der Lage angepaBte Gesamtkost aufgebaut wird. Es zeigt sich
dann meist, daBl die Bekémmlichkeit (Toleranz) fiir Kohlen-
hydrate hoher, der Bedarf von Insulin bedeutend geringer
ist als bisher angenommen war. Dieser einleitende Abbau
und planméBig tastender Wiederaufbau zur Dauerkost
beansprucht, je nach Lage des Falles, zwischen 1 und
2 Wochen, in schwereren und namentlich veralteten Fillen
freilich mehr.

2. Uber klinische 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 da8 z. B. in
Deutschland die Krankenkassen geradezuzwangsldufigibre Dia-
betiker zu solchem Zwecke klinischer Beobachtung und Behand-
lung tiberweisen. Es wurde zu einem Hauptstiick der sozialen
Fiirsorge fiir Zuckerkranke. Die genaue Vertiefung in die Son-
derverhiltnisse des Einzelfalles und die daraus sich ergebende
Einstellung der weiteren hiuslichen didtetischen 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
Verlingerung der Lebensdauer beigetragen. Vor allem wird
auch das Sicherheitsgefiihl der Diabetiker durch solche Kuren
wesentlich gestidrkt. Von Zeit zu Zeit miissen kurze Kontroll-
perioden klinischer Behandlung spéter wieder eingeschaltet
werden. Der hohe Rang, den man frither den Mineralwasser-
Trinkkuren bei Diabetes zumafl, hat durch diese Form der
Behandlung starke EinbuBle erlitten. Vgl. 5.

3. Uber Wechselkost (neuerdings von C. v. Noorden als
Zickzackkost bezeichnet), seit ihren Anfiéngen schon meh-
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rere Jahrzehnte zuriickliegend, hat sich immer mehr bewéhrt.

Sie spielt jetzt in der Dauerkost Zuckerkranker eine grofie

Rolle. Man versteht darunter, daB die vorherrschende Kost-

form, z. B. die aus Eiwei}-, Fett- und Kohlenhydrattrigern

und aus Gemiisen in fallweise angemessener Menge und Ver-

teilung zusammengesetzte Kost an Einzeltagen (oder seltener

wihrend kurzer 2-—3tégiger Perioden) durch ganz anders

gerichtete Kost unterbrochen wird, z. B.

durch ausschliefliches Heranziehen von Eiweitrigern, Fetten
und Gemiisen, unter weitestgehender Ausschaltung aller
Kohlenhydrate;

durch Gemiise-Fett-Kost unter volliger Ausschaltung oder
doch sehr weitgehender Einschréinkung der EiweiBtréiger;

durch eiweifl- und fettdrmste, aber kohlenhydratreiche Kost
(meist Obst-Salat-Kost oder Haferkost);

durch einen Hungertag.

Solche Schalttage sind um so mehr berechtigt, als der
Zickzackkurs der Erndhrung sich nicht nur bei Diabetes und
bei anderen chronischen Krankheitszustinden trefflichst be-
withrt hat, sondern weit dariiber hinaus auch beim Gesunden.
Das Zickzacksystem ist nur eine auf die Erndhrung iiber-
tragene Erfahrung von der giinstigsten Auswirkung des Be-
titigungswechsels auf Leib und Seele, die zur gesetzmifigen
Einschaltung der Sonn- und Feiertage und des Zwangsurlaubes
in das Alltagsleben fiihrte. S. 154.

4. Zuckerkrankheit und Fettleibigkeit. Die Gefahren der
Fettleibigkeit fiir den Zuckerkranken sind friiher stark unter-
schitzt worden. Man denkt heute anders dariiber, wozu nicht
nur klinische Erfahrung, sondern auch unwiderlegliche groB-
zligige statistische Erhebungen fithrten. Man hatte frither
mehr die groBere Veranlagung fettleibiger Diabetiker zu Herz-,
Arterien-, Nieren- und Hautkrankheiten im Auge, wei}l aber
schon seit langem, daB der ganze Zuckerhaushalt des Dia-
betikers sich giinstiger einstellt und weit sicherer auf dem
giinstigen Stande verweilt, wenn man etwaige Fettleibigkeit
bekdmpft. Friiher galt es als beachtenswertes Verdienst drzt-
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 fiir einen sehr kleinen Prozentsatz der Fille
hat letzteres heute noch Berechtigung.

Wie empfehlen dringend, etwaige Fettleibigkeit des
Zuckerkranken zu bekdmpfen und ein anndhernd normales,
d.h. der KérpergroBe und dem Korperbau angemessenes
Durchschnittsgewicht anzustreben, was keineswegs immer
leicht ist und was langsam und vorsichtig geschehen muB.
Nur die Gestaltung der Didt und der muskulédren Betétigung
stehen zur Verfiigung. Anwendung von Schilddriisenpri-
paraten ist bei Diabetes bedenklich und nur ganz ausnahms-
weise zuldssig,

Es sei an dieser Stelle auch vor der immer mehr um sich greifenden
kritiklosen Anwendung von Hormonpraparaten verschiedenster Art
bei Zuckerkranken gewarnt. Daf solche Tabletten, Pulver usw. meist mit
Zucker oder Mehl vermischt sind, ward schon erwéhnt (S.4). Dariiber
hinaus haben Hormonpriparate verschiedenster Organe oft unberechen-
baren, unliebsamen Einflu3 auf den Zuckerhaushalt des Diabetikers. Unter
anderem stellten wir dies mehrfach beim Gebrauch der jetzt so beliebten

Eijerstockspriparate fest. Man iibersehe nicht, dafl die Wirkkréifte der
meisten Hormone noch vielseitig unbekannt sind.

Wir empfehlen dringend, magere Zuckerkranke niemals
derart aufzumaésten, weder schnell noch langsam, daB sie iiber
knappes Durchschnittsgewicht hinaus zunehmen. Wir er-
wihnen dies um so nachdriicklicher, als unter EinfluB von In-
sulin betrdchtlicher Fettansatz oft miihelos zu erreichen ist
(ganz abgesehen von den triigerischen Gewichtsanstiegen, die
bei kunstwidrig durchgefiihrten Insulinkuren durch iiber-
méfBige, unniitze und sogar schidliche Wasserstauung be-
dingt werden).

Die erwihnten Anforderungen sind bei eiweiBreicher
Magerkost leicht zu erfiillen. Die Kost gewinnt bei ihnen
dhnlichen Charakter wie bei der altbewihrten Entfettungs-
kur nach der Banting-Harvey-Methode, die allerdings
einer Anreicherung mit Kohlenhydrat bedarf (S. 1451f.).

Wir gingen auf diese Fragen etwas niiher ein, weil Zucker-
kranke noch vielfach der Meinung sind, da8 jedes Kilogramm
Gewichtsverlust fiir sie bedrohlich sei.

5. Zuckerkrankheit und Gicht. Fiir reichliche Versorgung
der Diabetiker mit Eiweiltrigern, u. a. auch mit Fleisch,
sind wir stets eingetreten. Nachdem etwa zwei Jahrzehnte
hindurch eine Gegenstrémung sich dem widersetzt hatte, wird
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jetzt wieder die Berechtigung jenes altbewédhrten 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 duBlern oft starke Bedenken dagegen, weil sie
sich einbilden, dadurch gichtkrank zu werden. Die Bedenken
verstirken sich bis zu schwer iiberwindbarem Widerstand,
wenn Gelenkleiden, Gliederschmerzen, Neuralgien vorliegen,
was fiir ,,Gicht** gehalten wird. Man darf sagen, da8 dies in
999, der Fille falsch ist und daB entweder selbstéindige
rheumatische Leiden vorliegen oder daBl die Schmerzen auf
toxische Schidigung der Nerven durch diabetische Stoff-
wechselstorung und Blutmischung zuriickgefithrt werden
miissen. Beides ist difitetischer Behandlung zugénglich. Aber
des Fleischverbotes bedarf es dabei nicht. Noch unsinniger
ist es fiir den Diabetiker, weiles 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 fiberdurch-
schnittlichen Fleischverzehr gichtkrank geworden wire.
Freilich kommt es vor — freilich selten (verschieden je nach
hereditdrer Veranlagung) —, da 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 friitheren Auflagen
des Buches als ,,Hauptkost‘* bezeichnet war. Sie ist charak-
terisiert durch moglichste Kohlenhydratarmut bei
gleichzeitig hohem Eiweil- 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 Diétetik als
beherrschende Methode fiir die Behandlung Zuckerkranker
vom letzten Viertel des vorigen Jahrhunderts an Aufstieg
und Achtung erlangte, kniipfen sich im wesentlichen an diese
Kostform. Als Dauerkost fiir 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 iiber 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).

L, Frihstick, Das erste Friihstiick sei reichlich und fiihre dem
Kérper viel Nahrungsstoff zu. Daher wird es mit Eiern und Speck
oder mit Schinken oder mehlfreien Wurstwaren ausgestattet. Dem
Kaffee bzw. Tee diirfen (je nach Verordnung) im ganzen 2—3 EBloifel
guten, fettreichen Rahmes beigefiigt werden. — Luftbrot, Batter.

IL, Prithstiick. Das zweite Friihstiick als Zwischenmahlzeit (etwa
10/, Uhr) ist nur bei einem Teil der Patienten notwendig (S. 102). Gerade
bei dieser Kost, deren Friihstiick reich ausgestattet ist, kann leicht darauf
verzichtet werden.

Wenn doch auf zweites Friihstiick bestanden wird, geniigt eine Tasse
kraftiger Fleischbriithe mit Mus oder fein gehackten Stiickchen von Gemiisen
aus Tabelle I (S. 6), oder statt dessen Gemiisebouillon (Rezept Nr. 6/7).
Nur ausnahmsweise daneben Luftbrot mit Butter und 1 Sardine oder einige
Kieler Sprotten oder Kaviar u. dgl. — AuBlerhalb des Hauses beschrankt
man sich meist auf ein gekochtes Ei (evtl. hart gesotten mitgenommen)
oder auf gerdstete Luftbrotschnitten mit Butter und Wurst- oder Pasteten-
bestrich (8. 30) oder Késebelag. Das Luftbrot ist aber so zu verpacken,
dafBl sein widerstandsloses Gewebe nicht zusammengedriickt wird.

Mittagessen. Hier richten wir uns aber nach den in Deutschland
iblichen Gewohnheiten. Gegebenenfalls lilt sich die Anordnung der
Mittagsmahlzeit mit der der Abendmahlzeit vertauschen.

DasNormalmittagessen beistrenger Kost setzt sich zusammen
aus: Fleischbrithe, Knochenbriihe, Gemiisebouillon (S. 33) ohne oder mit
Einlagen von Material aus Tabelle I. Einige besondere Rezepte fiir
solche Einlagen finden sich im Anhang Nr. 1—I8.

(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
(s. anch entsprechende Rezepte S. 201£f.) und anderen Beilagen aus der
gleichen Tabelle. — Dazn reichliches Gericht von Gemiise aus Tabelle I
(s. Bemerkungen auf S. 36) und von Salat (S. 49).

Luftbrot, Butter, Kise oder #uBerst zuckerarmes Kompott (S. 54)
oder einige Niisse (S. 7) oder mehl- und zuckerfreie Diabetiker-Sii8-
speise (Rezepte S. 1001f.).

Eine kleine Tasse Kaffee nach Wunsch.

Nachmittags. Die meisten Zuckerkranken beschrinken sich nach-
mittags auf 1—2 Tassen mittelstarken Kaffees oder Tees mit 1—2
EBlsffel guten fetten Rahmes bzw. Schlagrahmes. Dazu Luftbrot oder
#uBerst mehlarmes Hartgebick (S. 70) mit Butter oder in friiher erwéhnten
Mengen auch ,,Teegebéick fiir Diabetiker* (S. 74). Statt Tee und Kaffee
ist auch Kakao oder Getrink aus Siononschokolade manchmal erlaubt
(S. 99).
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Abendessen. (Vorspeise wie Mittags.) Gekochte Eier, Eierspeise
ohne Mehl, oder warmes oder kaltes Fleisch- oder Fischgericht. Nur eines
dieser Gerichte ist statthaft.

Gemiise oder Salat wie mittags.

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

Sehr zweckmaflig ist auch zur Abwechslung ein Abendessen aus
ca. 200 g gut ausgewaschenem Siebkise (Topfen), mit einigen EBloffeln
fettreichem Rahm augemischt. Dazu Luftbrot mit Butter, welcher an-
regenderen Geschmackes wegen Sardellen- oder Anschovispaste zugesetzt
werden kann.

Von Gebicken gestattet diese Kost nur ,,Luftbrot der
frither (S.75) empfohlenen Art, dessen Menge aber 30 g am
Tage nicht iibersteigen soll.

Die Erfahrung lehrt, daB bei dieser Kost die hauptsach-
lichsten EiweiBtrager wie Fleisch, Fisch, Kése, Eier oft in
iibertriebener Menge verzehrt werden; von Ménnern haupt-
siichlich Fleisch und Kise, von Frauen hauptsichlich
Eier. Daraus konnen Nachteile sowohl fiir den Zuckerhaus-
balt wie fiir manche Organe entstehen. Daher empfiehlt es
sich, daf auch bei dieser Kost der Arzt fiir den Verzehr
jener starken EiweilBtriger die obere Grenze festlegt. Wenn
keineGegengriindevorliegen, erachte manbeidieser
Kost auf ein Korpergewicht von 70kg 120g Eiweil
als oberste zulidssige Grenze fiir den Tagesverzehr.

Fiir den Arzt ist es fast unmoglich, aus den Angaben der Patienten
den wahren EiweiBverzehr zu berechnen. Guten Anbalt gibt aber der
Stickstoffgehalt des Urins. Gewdhnlich entfallen auf 1 g NahrungseiweiB
0,146 g Harnstickstoff. Bei Verzehr von 120 g Eiweil diirfen also nicht
mehr als 16—18 g Stickstoff im 24stiindigen Harn erscheinen.

Beispiel: Korpergewicht = 80 kg.

Im Urin = 256 g Stickstoff in 24 Stunden,

» » = 31 cg Stickstoff pro 1 kg, daraus berechnet:

verzehrtes Eiweil pro 1kg = 0,145:1=0,31:x; x = 2,14 g,

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

Es ergibt sich also ein ungewéhnlich und auf die Dauer unertriglioh
hoher EiweiBverzehr.

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

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

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 8
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brot gelten lassen) bezeichneten wir diese Kost als Vollkost,
weil sie eine sehr ausgiebige, auf breiter Grundlage fufiende und
reichlichste Abwechslung erméglichende Kost darstellt. Starke
Gewichtszunahme 148t sich mit ihr erzielen und ist in iiberaus
zahlreichen Fillen auch erreicht worden. Sie stellt den Typus
des auf S. 105 erwidhnten Zweindhrstoffsystems ,,Eiweil 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 Uberfiitterung.

3. Sie vertrigt schlecht Anreicherung mit Kohlenhydrat-
tragern jeglicher Art. Die Toleranz fir letztere ist
geringer als bei jeder anderen Kostform.

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

B. Halbe Fleischkost mit reichlich Fett und Gemiise.

Diese Kost unterscheidet sich von der vorausgehenden nur
durch eine gewisse Eiweiflbeschriénkung, die aber nicht sehr
weit geht und in einem Rahmen bleibt, der ungemein hiufig
auch von Gesunden gewohnheitsgemiB innegehalten wird.
Der Begriff dieser Kost ist nicht an eine ganz bestimmte Hohe
des Eiweifiverzehrs gebunden. Er liegt aber praktisch ge-
nommen in der Regel bei etwa 70 g. Dabel erscheinen im
24 stiindigen Urin durchschnittlich etwa 10 g Stickstoff. Keine
Frage, daBl die Kost an Néahrstoffen gentigend bieten kann.
Die Hohe des erreichten Nahrwertes ist hier im wesentlichen
eine Fettfrage; es lassen sich betrichtliche Gewichtszunahmen
damit erzielen, Trotz verringerten EiweiBgehaltes gehort die
Kost noch voll und ganz in den Bereich des ,,Zwei-Néahrstoff-
Systems‘ (S. 105, Nr. 4a), und zwar mit starkem Uberwiegen
des Fettfaktors.

Um den gebotenen Rahmen nicht zu iiberschreiten, muf3
vor allem dem Verzehr der drei hauptsichlichen EiweiB-
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triger: Fleisch (bzw. Fisch und entsprechende Waren), Eier,
Kise eine obere Grenze gesteckt werden. Als eiweillreiche
Masse kommt dann nur noch das Luftbrot in Betracht (8. 75),
dessen Menge 25—30 g nicht iibersteigen darf. Natiirlich gibt
es Einzelfille, wo es ratsam ist, bestimmte Eiweilitriger ganz
zu unterdriicken, z. B. Fleisch bei gichtischem oder sonstigem
harnsaurem Einschlage und gewissen Darmstérungen, Eier oder
Kise bei gewissen Uberempfindlichkeitszustéinden.

Dem Sinn der ganzen Kostform trigt folgende einfache
Tagesvorschrift ausreichend Rechnung (Fleisch und Fisch
zubereitet 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 Réucherfische, Fische in Ol, Matjes-

heringe, Aal.
2 Eier in beliebiger Form, ohne Mehl bereitet.
40 g magerer oder 50 g fetter Kise.
2/,s Liter Rahm.
256—30 g Luftbrot.

Dazu nach Belieben Auswahl unter den Gemiisen und vegetabilen
Salaten der Tabelle I.

Fette wie Butter, Speck, Ol u. a. nach Belieben, wenn nicht Beschriinkung
auferlegt wird.

SiiBspeise, mehlfrei, einmal am Tage 125 g (Rezepte Nr. 100—146).

Kaffee, Tee, Fleischbriihe oder Gemiisebouillon.

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 Tagesverzehrs liegen zwischen 65 und 80 g. Wiinscht
der Arzt den Eiwcillverzehr im Rahmen dieser Kost etwas zu
erhohen oder zu senken, so ist dies durch Abinderung der Vor-
schriften iiber die zulissige Menge von Fleisch usw., Eiern,
Kise ohne weiteres moglich. Unseres Erachtens geniigen der-
artige einfache Vorschriften — praktisch genommen — in
allen zustindigen Fillen. Doch gibt es Diabetikerdrzte, die
es fiir besonders verdienstlich halten, den EiweiBverzehr ihrer
Zuckerkranken auf einzelne oder sogar halbe Gramme genau
zu buchen (nach unserem Urteil ein Pharisdismus der Exakt-
heit). Dann sind natiirlich recht quilende Berechnungen
und Abwigungen noétig; nicht nur der Proteingehalt kleiner

8*
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Réucherfische (8. 31), sondern auch der Gehalt der Gemiise,
des Gebickes, iiberhaupt aller 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 Eiweil
berechnet. Luftbrot nicht mitberechnet (8. 75). Fette sind
reichlich eingestellt. Im Einzelfalle muB sich der Fettverzehr
natiirlich nach Gesamtlage richten; wenn kein Grund fiir
mistende oder abmagernde Wirkung der Kost vorliegt, den
Bedarf des Korpers gerade deckend, das Gewicht erhaltend.

1. Friihstiick: Tee oder Kaffee mit */1o1 Rahm, Butter, gebratener
Speck, 10—12 g Luftbrot
1 Ei = 6 g Eiweil.

2. Friihstiick: Bouillon oder Gemiisesuppe mit Suppenfett, Knochen-

mark oder Butter.

Mittags: Suppe wie bei 2. Friihstiick,

reichlich Gemiise und Salate aus Tabelle I.
125 g Fleisch oder 175 g Fisch (zubereitet gewogen)
= 35 g Eiweil.
30 g Kdse mit Butter
= 10 g Eiweil.
1012 g Luftbrot.
Vesper: wie Frithstiick ohne Ei.
Abends: nach Belieben Suppe wie bei 2. Friihstiick. 1 Ei in irgend-
einer Form oder 25 g Schinken
= 6 g EiweiB.
Gemiise, Salat (wie oben) mit Fett zubereitet, 10—12 g Luftbrot
mit Butter, 30 g Kise = 10 g EiweiB.

2. Soll neben dem Eiweil auch eine Beschrinkung der
Fette und der Gemiise stattfinden, so kann man folgende Ver-
ordnung geben; sie entspricht der Joslin’schen Didtform
PF 12 und hat bei einem Gehalt von 70 g Protein und 100 g
Fett einen Nihrwert von 1270 Calorien.

1. Friihstiick: Tee oder Kaffee mit 256 g Butter und 10—12 g Luft-

brot, 1 Ei.

2. Friihstiick: Bouillon mit etwa 20 g Knochenmark.

Mittags: Bouillon,

300 g Gemiise mit 15 g Speck,
125 ,, Fleisch.

Nachmittags: wie bei 1. Friihstiick, aber ohne Ei.
Abends: 300 g Gemiise mit 156 g Speck, 1 Ei.

Letztere ist natiirlich eine sehr knappe, unterernihrende
und iiber kurz oder lang zur Abmagerung fithrende Kost. Auf
die Dauer ist sie auch wegen ihrer Einférmigkeit unzulianglich,
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Um genauere Berechnung des Eiweilgehaltes zu erleich-
tern, verweisen wir einerseits auf S.14 und 115; anderseits
fiigen wir noch eine kleine Aufstellung hier an, Im 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 hiufig mit Kohlenhydrattrigern an-
gereichert wird (s. unten).

100 g genuBfertiges Fleisch mittleren Fettgehaltes, ge-
kocht oder gebraten, enthilt durchschnittlich 28% Eiweil.
Die kleinen Abweichungen gleichen sich bei wechselnder Aus-
wahl des Materials und der Zubereitung aus.

140 g gekochtes oder gebratenes Fischfleisch (S. 30),

110 ,, Hartwurst (Salami, Zervelat),

140 ,, weiche Streichwurst (Mettwurst, Streichwurst),

200 ., fette Schinkenwurst,

220 ,, Frankfurter Wiirstchen,

180 ,, Leberwurst,

260 ,, Ganseleberpastete (S. 30),

200 ,, Gefliigel- und Wildpasteten (S. 30),

300 ,, durchwachsener Speck (schierer Speck ist fast eiweibfreil),
120 ,, roher Schinken und mittelfetter gekochter Schinken,

140 ,, gekochtes Kalbsbries,

6 Hiihnereier normaler GréBe (in Gewicht zusammen = 300 g),

90 g magere Kisearten,

110 ,, fettreiche Kisearten,
(130),, Erbsen oder Linsen (Trockenware, roh),
(160),, weiBe Bohnen (Trockenware, roh).

- Kquivalent dem EjweiB-
In 100 Gramm bzw. 100 cem Eiweill gehalte von (abgerundet)

Mileh . . . ... ... ... 32 ¢g 10 g zubereitetem Fleisoh
Rahm. . . . .. ... ... 3,6 4 ' o »
Weizenbrot . . . . . . . .. 7,0 ,, 26,, ” »
Roggenbrot . . . . . . ... 6,0 ,, 20,, . -
Haferflocken . . . . . . . . . 12,0 ,, 40,, » ”»
Kakao. . . . . . ... ... 11,0 ,, » » »
Erbsenbrei. . . . . . . . .. 12,6 ,, 45,, » »
Griine Erbsen, gekocht . . . .| 5,5 ,, 20,, » »
Kartoffelgerichte (Mittel) . . .|| 2,2 ,, 10,, o »”»

Kohl- und Blattgemiise (genul3-
fertig), im Mittel . . . . . 2,2 ,, 10,,
Linsen- und Erbsensuppe, diinn . || 4,0 ,, 15,,
QGersten-, Reis-, Haferflocken-
suppe (diinn) . . . . . . .| Lb,, b, .
Kartoffelsuppe (mitteldick). . 1,2 ,, 5

”» ” »
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Kritik dieser Kost. Die Kostform B hat seit mehr als zwei
Jahrzehnten die Kostform A zuriickgedrangt, und zwar wegen
Verdichtigung des hohen Eiweiliverzehrs (Kost A) als Schid-
lings. Diese Annahme ist nur teilweise berechtigt (vgl. ,,Pro-
teinreiche Magerkost“ S. 144).

1. In reiner Form, d. h. ohne Anreicherung mit Xohlen-
hydraten, hat Kost B kaum geringeren Grades, in ziemlich
zahlreichen Fillen sogar hoheren MaBes als die unbeschrinkte
»Eiweil-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 Fillen, wo
aus besonderen Griinden hoher Eiweilverzehr 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 Kohlenhydrattrigern als
Nebenkost gestattet Kostform B eine stidrkere 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 B um
10—209, hoher finden. Wir machen aber darauf aufmerksam,
daB recht hiufig dies sich bereits nach 2—3 Wochen #ndert,
so daf} die Toleranz fiir Kohlenhydrate bei Kostform A und B
wieder anndhernd die gleiche wird. Der Vorteil etwas hoherer
Belastungsfihigkeit mit Kohlenhydrattrigern hat die Xost-
form B beliebt gemacht.

Wir selbst verwenden sie nicht viel, weil es sich uns bei
weitaus den meisten Zuckerkranken fiir die Bekommlichkeit
der Kohlenhydrate als vorteilhafter erwies, das der Kost-
form B sinngemif zukommende reichliche Fett stark zuriick-
zudringen und in Gewihrung von Eiweiltrigern 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 Einschrin-
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 Sittigungswertes in
den Vordergrund. Um den EiweiBverzehr stark zu senken,
scheiden Fleisch- und Fischgerichte sowie Kise
aus. Je mehr Eier (Fett- und Eiweilitréiger), deren Eiwei8-
substanz die Zuckerbildung weniger erregt als Fleisch, Fisch
und Kise, zuriicktreten (z. B. Form 2 und 3), desto mehr
niahern wir uns der reinen ,,Gemiise-Fett-Kost*‘, welche die
Gemiise als Masse, als wesentlichen Néahrwerttriger aber die
Fette beibehilt. Kritik dieser Kostformen S. 125.

1. Unbeschrinkte fettreiche Gemiisekost mit Eiern.

Diese freigebigste unter den hierher gehorigen Kostformen
ist schon recht alt. Sie gestattet in fast beliebiger Menge freie
Auswahl unter den Gemiisen und Fett-Trigern der Tabelle I,
gewihrt damit reichlichen Spielraum und Wechsel. Ob solche
Freiheit erlaubt, hingt nicht nur von der Zuckerkrankheit,
sondern auch vom Zustand der Verdauungsorgane u. a. ab,
untersteht also édrztlichem Urteil.

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

Mehlgehalt (S. 75).

Rahm = 100—125 ccm.

Die Verzehrsmengen (abgesehen von Eiern und Luftbrot)
stellten sich bei freigegebener Masse erfahrungsméBig auf etwa
150 g Fett (in Form von Speck, Knochenmark, Butter, Salatél,
Rahm usw.), wozu noch etwa 30—40 g Eidotterfett kommen.
Des weiteren auf etwa 500—600 g Gemiise und Salat (Ge-
wicht im genuBfertigen Zustand); bei reichlichem Genuf 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 I ist erlaubt. Essig
zum Salat und Citronensaft nach Belieben. Uber GenuBl von
Wein und Branntwein hat der Arzt zu bestimmen. Gewdhn-
lich gestatten wir beides in kleinen Mengen. Der Eiweiligehalt
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. Im Luftbrot findet sich etwa
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10—12 g Kohlenhydrate. Der Gesamtnihrwert der Kost be-
trigt bei oben angegebenem Fettverzehr 2000—2200 Calorien
und iiberschreitet bei freigegebener Masse wegen groBeren
Fettverzehrs oftmals diesen Wert.

Wir lassen hier 2 Beispiele fiir den Aufbau dieser Kost

folgen:
Beispiel a.

Frihstick: Tee oder Kaffee mit 50 cem dickem Rabm. — Luftbrot
(in natiirlichem Zustande oder in Scheiben geschnitten und geréstet).
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
Fleischbrithe. — 30—40 g Knochenmark (in Scheiben geschnitten) der
Suppe zufiigen.

Mittags: Kréftige Fleischbrithe oder Gemiisebouillon (Rezept Nr. 7).
Beides darf mit etwas Cenovisextrakt verstéirkt werden. Zusatz von 1 Ej-
dotter.

2 Eier in beliebiger Form, ohne Mehl bereitet (Spiegeleier, Riihrei usw.).
Zufiigen von Wiirzkrautern aus Tabelle I nach Belieben.

Reichlich Gemiise und Salat aus Tabelle], teils mit der Eierspeise, teils
als besonderes Gericht.

Mindestens 50 g Butter oder nichtdurchwachsener Speck oder Ol, zu
Gemiise, Salat, Eiern verwendbar.

Starker Kaffee ohne Zutat.

Nachmittags: Kaffee oder Tee mit 50 cem dickem Rahm. Luftbrot
und Butter.

Abends: Wie mittags. — Aber andere Arten von Gemiisen und Salaten
und auch andere Zubereitungsform der Eier.

25 cem dicker Rahm zu Gemiisen und Salat iiber den Tag verteilt.

Beispiel b.

Friihstiick: Teeoder Kaffee mit dickem Rahm. — Luftbrot und Butter.
— 2 Volleier mit Speck.

Zwischenmahlzeit: Starke Fleischbrithe mit Knochenmark.

Mittags: Fleischbrithe oder Gemiisebouillon 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, Ol

2 Volleier in beliebiger Form, ohne Mehl bereitet.

Luftbrot und Butter.

Chaudeau (= warmer Eierwein) von 2 Eidottern, mit Wein geschlagen
oder Cocktail aus 2 Eidotter mit Kirschgeist. Beides eignet sich zum
SiiBen mit Sionon.

Starker Kaffee ohne Zutat.

Nachmittags: Kaffee oder Tee mit Schlagobers (Schlagrahm). Luft-
brot mit Butter. Es ist zweckmiBig, die Butter mit etwas Anchovis oder
Sardellenpaste oder, wenn die Kost moglichst salzarm sein soll, mit sehr
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feingehackter Petersilie, Kresse, Schnittlauch oder anderen feingehackten
Kriutern zu wiirzen.
Abends: Wie mittags, aber ohne die Eidottergerichte.

2. Abart der vorstehenden Kostform (Eidotter statt Vollei).

Es ist manchmal, wenn auch selten, wiinschenswert, vor-
ibergehend die vorstehende Kostform C1 dadurch abzu-
dndern und gleichzeitig um ein geringes zu verschirfen, da
die Volleier ganz oder teilweise durch Eidotter ersetzt wer-
den. Wir statten die Kost, unter Aufrechterhaltung des son-
stigen Aufbaues, mit insgesamt 8 Eidottern oder mit 2 Voll-
eiern und 6 Extradottern aus. Die in Eierform gereichte Ei-
weillmenge verringert sich dann in beiden Féllen um rund 12 g.
Auf lingere Zeit hinaus konnen wir eine derartige Minderung
des Eiweiiverzehrs keineswegs empfehlen.

Im Rahmen der Gesamtkost C1 wirkt sich die hier er-
wihnte Abart auf den Zuckerhaushalt nicht nennenswert aus.
Ganz anders ist dies bei der gleichfalls sehr dotterreichen, ver-
schirften Gemiise-Fett-Kost C 4 (8. 123).

3. MiiBig fettreiche Gemiise-Eierkost.

Uber die bei Kost C 1 angegebenen Beschrinkungen hin-
aus (Eier, Luftbrot, Rahm betreffend), wird bei dieser Kost
die Grenze fiir Eier und Luftbrot enger gezogen und eine
wesentliche Beschriankung der Fette hinzugefiigt.

Eier maximal = 4 Eier + 1 Eidotter.

Luftbrot » = 30g.

Fette » = 100g, in der Regel nur 50 g, in Form
von Butter und 10 ccm in Form von
Salatél.

Hierbei ist das Fett in Eiern nicht mitberechnet. Die je~
weils zuldssige Fettmenge, die oft allmihlich steigt, wird aus-
driicklich vom Arzte vorgeschrieben. Da das Nichtiiber-
schreiten der jeweils zulissigen 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 miflig fettreiche Gemiise-Eier-Kost wird
von uns viel hdufiger verwendet als Nr.C1. Sie ist
zuverlissiger bekommlich, da sie unverstindiges 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, ndmlich nachdriicklich auf Niedrig-
halten des Blutzuckers hinzuwirken.

Die folgenden 3 Beispiele weichen zwar untereinander ab,
gehoren aber alle in diese Gruppe.

Beispiel a (mit 4 Eiern und 100 g Butter).

Frihstiick: Kaffee oder Tee mit maximal 50 cem diinnem Rahm oder
Milch (s. Beispiel 1).

Luftbrot, 20 g Butter, 1 Ei.

Zwischenmahlzeit: 1 Tasse kriftige Fleischbriithe (abgefettet), oder
Gemiisebouillon, oder statt dessen Gemisepiireesuppe. Zu letzterer kénnen
10 g Butter verwendet werden, wenn die Butter beim Friihstiick auf 10 g
erméBigt wird.

Mittags: Gemiisebouillon (Rezept Nr. 8/7) oder klare Tomatensuppe
aus Fleischbriihe.

2 Eier, gekocht oder als Spiegeleier oder Riihreier oder Omelette mit
feinen Krautern. — Wenn zu der Eierspeise 10 g Butter beniitzt wird, was
vollig geniigt, mindert sich der Butterzusatz zum Gemiise um den gleichen
Wert.

Reichlich Gemiise und vegetabile Salate aus Tabelle I, Zu den Ge-
miisen 30 g Butter, zum Salat 3—5 ccm Ol

Luftbrot, 10 g Butter.

Eine kleine Tasse starken, schwarzen Kaffee, wenn gewiinscht.

Nachmittags: Kaffee oder Tee mit 50 com Milch.

Luftbrot, 10 g Butter.

Abends: Fleischbrithe (abgefettet) oder Gemiisebouillon.

1 Ei, am besten hartgekocht.

Gemiise und Salate wie mittags. Zum Gemiise 20 g Butter, zum Salat
5g OL

Luftbrot, 10 g Butter.

Beispiel b (mit 4 Eiern, 1 Dotter, 60 g Fett).

Frihstiick: Kaffee oder Tee mit maximal 50 ccm Milch. Luftbrot,
Butter, 1 Fi. ’

Zwischenmahlzeit: 1 Tasse kriftige Fleischbriihe (abgefettet) mit
1 Eidotter.

Mittags: Klare Fleischsuppe (abgefettet) oder Gemiisebouillon oder
Gemiisepureesuppe (wie bei Beispiel a).

2 Eier, ohne Mehl, in beliebiger Form.

Reichlich (Glemiise und vegetabile Salate aus Tabelle I.

Luftbrot mit Butter (letztere nach Wunsch etwas pikant zubereitet,
z. B. mit Kresse, Petersilie, 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 Umstiéinden auch etwas Rum.

Abends: Wie mittags.

Die Normalmenge von Fett (ca. 30 g in Butter, 5 g als OL, 25 g in Eiern
und 3—4 g in Milch) erreicht bei dieser Kost etwa 60 g. Je nach Lage des
Falles kann sie mit der Zeit erhoht werden (vgl. unten: Besprechung von
Kostform C 3).

Beispiel ¢ (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 siittigend macht. Dagegen lassen
wir die Menge des Luftbrotes auf 40 g steigern. Es kommen also fiir 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 Salattl; reichlich
Gemiise und vegetabile Salate aus Tabelle I (Salate mit Weinessig und
sehr wenig Ol zubereitet); Gemiisebouillon (Rezept Nr. 6/7, ohne Fett!),
klare Fleischbriihe; 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 zweckmiiBig, wenn nicht aus be-
sonderen Griinden zu vermeiden. Uber Stirke des Kaffees drztliches Urteil !

Morgens: Tee mit Citrone, 1 Ei, Luftbrot, Butter.

Zwischenmahlzeit fillt aus (oder nur Gemiisebouillon).

Mittags: Klare Fleischbrithe (200—250 ccm), 2 Eier gekocht oder mit
Butter gebraten oder mit etwas Butter und feinen Kréutern als Riihrei.

Gemiise und Salate wie oben bemerkt.

Luftbrot (am besten gerdstet) mit Butter.

Kaffee.

Nachmittags: Tee mit Citrone oder schwarzer Kaffee; Luftbrot mit
Butter.

Abends: Gemiisebouillon, 1 Ei (am besten hart gekocht); Gemiise
und 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 Néhr-
wert so gut wie vollstindig auf ihrem Fettgehalte fuBlt. Die in
Eidotter und Gemiisen enthaltenen EiweiBkorper und die spir-
lichen zuckerbildenden Kohlenhydrate der Gemiise (S. 1, 38)
fallen kaum ins Glewicht, so daB man, praktisch genommen,
geradezu von ,,Ein-Nahrstoff-Kost*“ (Fett) sprechen darf.
Vgl. S.105, Zwei-Niahrstoff-System. Nachdem C.v. Noorden
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 Verschirfung des
ersteren darstellt. Es folgt hier die Form, welche nach kleinen
Abénderungen spiter beibehalten wurde:
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Beispiel a.

Friihstiick: Eine Tasse schwarzer Kaffee ohne Zutaten; 2 Eidotter
mit 40 g undurchwachsenem Speck gebraten.

Zwischenmahlzeit: Eine reichliche Portion Gemiise (meist Spargel);
dazu eine Tunke aus 2 harten zerriebenen Eidottern mit 40 g heiier Butter
auf vorgewirmtem Teller gemischt.

Mittags: 1/,1 kraftige Fleischbrithe 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 Ol angemacht. Eine Tasse schwarzer Kaffee.

Nachmittags: Tee mit Citrone, auf Wunsch auch etwas Rum, oder
schwarzer Kaffee.

2 Eidotter, entweder so wie sie sind roh getrunken oder auf Wunsch mit
ein wenig Kochsalz oder Saccharin in einemBecher verriihrt oder hartgesotten.

Abends: Wie mittags (andere Arten von Blatt- oder Kohlgemiise; meist
Wirsing oder Rotkohl oder Spinat mit 80 g Speck oder Butter gedimpft).

Vor dem Schlafen: 2 Eidotter mit Branntwein verrithrt oder auch
in einer kleinen Tasse Fleischbriihe (ca. 1/,,1).

Wenn nicht bestimmte Griinde dagegen sprechen, ist es durchaus
zweckmiBig, fiir solchen Tag 2—3 Glas kraftigen Rotweins und 1—2 kleine
Glischen Branntweins (guter Korn, Kirschengeist usw.) anzuordnen.

Gegen etwaigen Durst mehrfach 1 Tasse Pfefferminztee (kein Mineral-
wasser).

Andere Verteilung der angegebenen Gerichte iiber den Tag wird frei-
gestellt. Die Kost fithrt etwa 250 g Gesamtfett zu.

Beispiel b,

Morgens: Eine Tasse schwarzer Kaffee ohne Zutat; 2 Eidotter.

Vormittags: Eine Tasse miBig starke Fleischbriihe mit Gemiise-
piiree und 40 g Butter oder Knochenmark und 2 Eidotter.

Mittags: Eine Tasse kriftige Fleischbriihe mit 40 g Knochenmark;
4 Eidotter, mit Butter in der Pfanne gebraten. Sehr griindlich aus-
gewaschenes und abgeprefites Sauerkraut mit reichlich Butter oder aus-
gelassenem Schmalz geddmpft. Kopfsalat oder Gurken- oder Tomaten-
salat mit Weinessig und reichlich Ol, ohne Salz, Salatkriauter dazu ge-
stattet. Eine Tasse schwarzer Kaffee.

Vesper: Tee mit Citrone oder 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 ist, wenn sie méglichst kochsalzfrei ist. Daher wurde der
urspriinglich empfohlene Speck durch andere Fett-Triger ersetzt. In den
14 Eidottern dieser Kost sind ca. 35 g EiweiB und ca. 70 g Fett (einschlieB-
lich Lecithin). Der gesamte Fettverzehr, der absichtlich nicht genau fest-
gelegt ist, bleibt bei dieser Kost selten unter 200 g, erreicht meist gegen
250 g. Gesamter EiweiBgehalt: 40—50 g. Vgl. SchluBbemerkung zu
Petrén-Kost (S. 130).

Kritik und Verwendung der beiden Kostformen S. 129.
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5. Kritik und Anwendungsbreite der Gemiise-Kostformen
mit Eiern und Fett.

Die hier erwihnten Gemiisekostformen stammen simtlich
noch aus der Vor-Insulinzeit. Gemiise-Fett-Tage wurden von
C. v. Noorden als Teilstiicke der Diabetikerkost empfohlen
(Monographie ,,Zuckerkrankheit®, II. Auflage, S.196. 1898)
und anfangs meist nach Schema C 2 durchgefiihrt. Da eine
so wenig angenehme Form nicht immer notig war, wurden sie
oftmals, aber immer nur entsprechend der jeweiligen Lage des
Einzelfalles, durch Einsetzen von Volleiern erweitert und ge-
mildert (Form C 1). Anderseits erwiesen sich recht oft auch, je
nach Umsténden, Verschirfungen als notwendig, wie sie unter
Form C 3 und C 4 beschrieben sind. Alle diese Formen waren
schon seit 25—30 Jahren, zum Teil mit unwesentlichen Ab-
dnderungen, im Gebrauch, so daB es sich lohnt, iiber die Er-
fahrungen in bezug auf ihre ZweckméiBigkeit und Anwendungs-
breite im Zusammenhang zu berichten, obwohl einzelne der
Formen, praktisch genommen, keine Rolle mehr spielen.

Sie kamen zunichst zur Anwendung, wenn es bei eiweiB-
reicherer oder kohlenhydratfreier Kost nicht gelang, des Harn-
zuckers Herr zu werden. Wie schon friihzeitig berichtet ward,
wurden solche Gemiise-Fett-Kostperioden in schweren Fillen
manchmal bis zu 10—14tégigen Perioden ausgedehnt, mit
dem erstrebten Erfolge, daB sich dadurch die Toleranz fiir
Kohlenhydrate nachdriicklich und auf lange Zeit hinaus hob.
Spiter, 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 kurzperiodische (2—3tégige) Einschiebsel zwi-
schen andere Kostformen von uns beniitzt. Als solche haben
sie starke Bedeutung bis heute bewahrt, die eine mehr, die
andere weniger.

C1 und €2 Nur die breitangelegte Kostform € 1 ist
nach unserer langjihrigen Erfahrung auf lingere Dauer
ertriglich. Trotz der Ausschaltung von Fleisch, Fisch und
Kise hat sie durchaus den Charakter des Zwei-Nahrstoff-
Systems (EiweiB-Fett-Gruppe, S.105). Zuckerkranken, die
grundsétzlich oder aus Geschmacksgriinden Fleisch ablehnen,
ist sie sogar schr willkommen, und wir haben in fritherer Zeit
eine stattliche Reihe von Zuckerkranken behandelt, die diese
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Kost monate- und jahrelang ohne Nachteil, mit dauernd gutem
EinfluBl auf die diabetische Stoffwechsellage und bei gutem
Krifte- und Erndhrungszustande durchfithrten. 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 véllig und dauerhaft.

Leider vertréigt nun — auch bei Heranziehen von Insulin —
diese sehr fettreiche Kost nur voriibergehend, aber nicht
beilingerer Anwendung Beigabe von Kohlenhydrat-
trigern wesentlich besser, als die viel ausgiebigeren und
abwechslungsreicheren Kostformen A und B. Man miilte,
wenn der Blutzucker niedrig und der Harn zuckerfrei gehalten
werden soll, was das Ziel jeder Diabetesbehandlung ist, bei
Dauerkost in allen nicht ganz leichten Fillen bei sehr ge-
ringen Kohlenhydratzulagen (etwa 3 bis héchstens 4 WBE)
verharren und muB auch dann auf allmédhlichen Anstieg des
Blutzuckers gefallt sein. Daher ist Form €1 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
C 1 unbrauchbar, weil sie den Zweck solcher Schaltung nur
unvollkommen und unsicher erfiillt.

Das hier Gesagte gilt auch in allen wesentlichen Stiicken
fir Kostform € 2.

€ 3. Von den iibrigen Kostformen dieser Reihe steht Form
€ 3 der Form C1 am néchsten. Sie ist um etliches eiweiB3-
drmer als letztere, enthilt aber bei ihrem liberalsten Ausbau
(€ 3a) mit 100 g Butter nebst Eiern noch ansehnliche, aber
immerhin quantitativ beschrinkte Mengen von Fett
(etwa 85 g in Butter, 10 g in O, 20 g in Eiern, zusammen etwa
= 115 g). Fiir sich allein deckt sie bei der Mehrzahl erwach-
sener Zuckerkranker den Calorienbedarf nicht, so daf sie
zu langsamem Gewichtsverlust fithrt. Dies und der geringe
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Eiweiligehalt 1aBt zwar ihre Verwendung in reiner Form
fiir einige Tage und sogar 2—3 Wochen, nicht aber auf die
Dauer zu. Thr dimpfender EinfluBl auf die Zuckerbildung ist
entschieden grofer als bei Kostform C1. Wie C1 und C2
kann sie auch voriibergehend zu Acetonausscheidung fiihren,
doch pflegt sich dies zumeist nach 3—4 Tagen wieder aus-
zugleichen.

Als Einschiebsel ist die Kost besser geeignet als Kost-
form C1. Aber wenn man mit dem Einschalten von Kost-
formen aus dieser Gruppe beginnt, raten wir dringend, im
Anfang sich einer der strengeren, mit weniger Fett ausgestatte-
ten Formen zu bedienen (z. B. Kostform E; 8. 131) und erst
bei deren tadelloser Bekémmlichkeit und erwiesener guter Aus-
wirkung auf den Blutzucker nach frithestens 1—2 Monaten
das Einschiebsel allméhlich auf eine der fettreicheren Kost-
formen C3 anzureichern (erst nach Beispiel ¢, dann d, selten
bis auf Beispiel a).

Kohlenhydratzulagen vertrigt schon die Kost C3a
weit besser als Kost C1 und C2. Erst die starken Begrenzungen
in bezug auf Eiweil und Fett, die sie mit sich bringt, bewirken
deutlich und mit einiger Zuverldssigkeit auch auf lingere
Dauer den giinstigen Einflu}, den man mit Kostform B an-
strebte (S. 118), so daBl man — je nach Lage des Falles ohne
oder mit Insulin — durch Beigabe von 5—6 und manchmal
mehr WBE (8. 16) den Calorienwert bis zur Bedarfshéhe ver-
stirken, niedrigen Stand des Blutzuckers, Fernbleiben von
Harnzucker und von Aceton sicherstellen kann. Wir hatten
mit jahrlich mehrmaligen 2-—3wochigen Perioden solcher
Kost bemerkenswerte Erfolge, beniitzen diese Kombination
nur dann noch fiir langere Perioden, wenn bestehende Neben-
krankheiten, z. B. Nierenleiden, sehr niedrigen Eiweiverzehr
heischen. Denn fiir die Zuckerkrankheit selbst ziehen wir die
Verbindung groflerer Kohlenhydratmengen mit magerer
Grundkost unbedingt vor (S. 141).

Wihrend die C 3-Kost nach Beispiel a (mit ca. 115 g Fett)
im Notfall wenigstens eine Zeitlang in reiner Form (etwa
2 Wochen) ohne Nachteil durchfithrbar ist, trifft dies fiir ihre
Anordnung nach Beispiel b und ¢ (mit 60 bzw. 50 g Fett)
wegen gleichzeitig niedrigen Eiweil- und Fettgehaltes nicht
mehr zu. Dafiir ist sie durchaus unzuldnglich.



128 Uber verschiedene Kostformen.

Als Einschiebsel zwischen andere Kostformen — davon
war schon die Rede (8. 114) und wird noch weiter die Rede sein
{8.154) — sind b und c viel brauchbarer, weil die bezweckte
Dimpfung der Zuckerbildung besser zur Geltung kommt. Wir
bedienen uns beider Formen (Beispiel b und ¢) annéhernd gleich
héufig; 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 didtetischer Einstellung eines Zuckerkranken
(gleichgiiltig ob ohne oder mit Insulin erreicht) ergibt sich
nun iiberwiegend haufig, dafl allméhlich die Fettmenge des
Schalttages 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 € 3¢,
daB diese Gemiise-Eier-Fett-Kost oft, aber nicht stets, ohne
Nachteil fiir ihre beabsichtigte Auswirkung als Einschiebsel mit
etwas O bst angereichert werden kann, wenn auch nicht sofort,
aber doch gewtohnlich frither und mit groBerer Sicherheit der
Unschédlichkeit als mit steigenden Fettgaben. Dies bedeutet
eine wesentliche Aufbesserung der Kost C 3¢ in geschmacklicher
Hinsicht. Wir beginnen gewohnlich mit 2mal tiaglich 1/, WBE
Diabetikerkompott oder Rohobst (mittags und abends) und
steigen allmihlich bis auf 2mal 1 WBE Obst bzw. Kom-
pott und */, WBE Marmelade (diese auf morgens und nach-
mittags verteilt). Berechnung der Substanz S, 20, 63. Uber
die Auswirkung der Obstzulage unterrichten Bestimmungen
des Blutzuckers am nachsten Morgen. Es gibt Fille, wo die
Obstzulage — trotz ihrer Kleinheit — im Rahmen dieser
Kostform den Blutzucker erheblich steigert. Mehlhaltiges
ist nicht geeignet als Zulage an Einschiebseltagen.

Zum Beschicken mit gréBeren Mengen Kohlen-
hydraten und damit zu lingerem Gebrauch eignet sich
Kost nach Beispiel b und ¢ natiirlich besser als Kost nach
Beispiel a, da die geringeren Fettmengen grofiere Bekémm-
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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€ 4. Die mit C 4 bezeichnete ,,scharfe Gemiise-Fett-Kost‘*
wurde errichtet, um einer starken widerstandleistenden
Glykosurie rasch ledig zu werden. Sie sollte die von A. Can-
tani zu diesem Zwecke schon vor 60 Jahren empfohlenen
Fasttage ersetzen. Wenn auch wirksam, hat sich dies auf
die Dauer nicht bewihrt, da die Hungertage (S. 133), wenig-
stens im Anfang einer Kur, den ungeordneten Zuckerhaushalt
schneller und vor allem nachwirkender regeln. Im 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 stdrkste Wirkkraft. Sie haben sich als
Einschiebsel fiir das Inordnunghalten des Zuckerhaushaltes
als Schontage hohen Ranges erwiesen, verwendbar sowohl bei
Nichtinsulin- wie bei Insulinbehandlung. Die anfingliche Be-
fiirchtung, die hohen Fettgaben kénnten die Acetonbildung
stark in die Hohe treiben, hat sich gerade bei der hier be-
schriebenen Anordnung (Beispiel a und namentlich Beispiel b)
nicht als durchgéingig gerechtfertigt erwiesen. Die Gefahr ist
sehr gering, wenn man sich dieser Kostformen als eintigige
Einschiebsel nur bedient zwischen kohlenhydratreiche-
ren Kostperioden. Bei Zuckerkranken, die zu Aceton-
urie neigen, sollte man iiberhaupt 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
Gemiise-Fett-Tagen in der Regel Bettruhe an.

Aus dieser Zusammenstellung ergibt sich,

1. daB die unbeschrinkte Gemiise-Eier-Fett-Kost (C 1) und ihre
Abart C2,

a) in reiner Form, d. h. ohne Kohlenhydrat, als Einschiebsel unzweck-
miBig sind,

b) in reiner Form (auch im Wechsel zwischen C 1 und C 2) manchmal
fiir lingere Zeit brauchbar sind, oft aber sich schlecht bewihren,

¢) in Verbindung mit Kohlenhydratzulagen auf die Dauer keinen

wesentlichen Vorteil vor reicher ausgestatteten Formen, z. B. Kostform B,
darbieten;

2. daB von der beschrinkteren Gemiise-Eier-Fett-Kost (C 3),
a) in reiner Form, d. h. ohne Kohlenhydratbeigabe, als Einschiebsel
zuniichst nur die fettdrmere Anordnung nach Beispiel b und ¢ ratsam ist;

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 9
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daBl diese beiden Kostaufbaue zu gleichem Zwecke einer allméhlichen An-
niherung an den fettreicheren Kostplan (C3a) und von ihnen die letzte
(C3c) auch einer allméhlichen Anreicherung mit wenig Obst fahig ist,

b) in reiner Form (d. h. ohne Kohlenhydratbeigabe) nur die ersterwihnte
fettreichere Anordnung (nach Beispiel a) einige Zeit hindurch brauch-
bar ist,

c¢) in Verbindung mit reicheren Kohlenhydratzulagen in Fillen,
wo Fleisch vermieden werden soll, die beiden letzten Formen (Beispiel b
und ¢) zwar brauchbar, aber als Ausgangspunkt fiir den Aufbau einer Dauer-
kost nicht besonders zweckmifBig sind;

3. daB die ,scharfe Gemiise-Fett-Kost“ (C4) sich als voriiber-
gehendes Einschiebselin kohlenhydratreichere Kostperioden gut
bewdhrt hat und in dieser Form einen Hungertag vertreten kann.

D. Petrén’s Gemiise-Fett-Kost.

Die auf lange Frist berechnete Petrén-Kur hat nur noch
historisches Interesse. Der — verglichen mit den sonstigen
frither iiblichen, kohlenhydratfreien, strengen Kostformen (A
und B) — bedeutsame Einflul der C. v. Noordenschen Ge-
miisetage veranlafte K. Petrén iiber 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 dariiber hinaus, da er bald erkannte,
dafl 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
Gemiise-Fett-Kostformen (C4, 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 tiglich anwies. Die reichen Fettgaben sicherten ihr einen
Wert von 2000 Calorien und mehr.

Es war einc entschiedene Verbesserung, als Petrén spiter
die Kost mit etwas reichlicheren Mengen Obst ausstattete.
Beide Formen durften nur hochst langsam, und mit &fterem
Zuriickgreifen auf die Ausgangskost, erweitert werden. Sonst
ging der errungene Vorteil schnell wieder zu Verlust.

a) Urspriingliches Kostprogramm.
1. Friihstiick: Tee oder Kaifee, 1 Eigelb mit etwas Kognak.
2, Friihstiick: Gemiise mit 650 g Fett zubereitet (Butter oder Speck).
Mittags: Gemiise mit 100 g Fett zubereitet, Salat, Radieschen, Gurken,
Rhabarber oder Preiselbeerkompott.



Petrén’s Gemiise-Fett-Kost. 131

Vesper: Tee oder Kaffee, 2 Eigelb mit Kognak.

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

Spater gab K. Petrén iiber seine Kostform, in bezug

auf Mengen, folgende Vorschriften.

b) Abgeiindertes Kostprogramm.

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

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

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

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

Reine Fleischbrithe, Kaffee, Tee.

1/, Flasche Bordeauxwein, gelegentlich.

Wie es von der ,,scharfen Gemiise-Fett-Kost‘‘ schon friiher
bekannt war, setzt diese Kost den Zuckergehalt auBerordent-
lich stark und schnell herab. KEs ist eine charakteristische
Zwei-Nahrstoff-Kost (S.105). Mit der langfristigen Anwendung
dieser Formen konnten sowohl wir uns wie unsere Patien-
ten nie befreunden. Im Petrénschen Sinne wird sie seit
Eintritt des Insulins in die Therapie kaum noch verwendet.
Nur Laboratoriumsweisheit greift manchmal noch empfehlend
darauf zuriick.

Es werden neuerdings eingeschobene Einzeltage bzw. 2—3 téigige Perio-
den der ,,scharfen Gemiise-Fett-Kost* (Nr. C 4; S. 123) als Petrén-Kost
bezeichnet. Dagegen miissen wir Einspruch erheben. In solcher Art hat
gie C. v. Noorden seiner Zeit in der Frankfurter Privatklinik eingefiihrt,
und so war sie schon zehn Jahre in der Literatur bekannt, ehe K. Petrén
sie auf lange Dauer hin empfahl. Nur die abwegige Anwendung auf lange
Dauer kniipft sich an den Namen Petrén’s.

E. Fettarme, knappe Gemiise-Salat-Kost.

Diese Kost steht zwar Einzelformen der C-Reihe (nament-
lich C 3¢) sehr nahe, die schon zu den Magerkostformen gehort.
Sie bedarf aber doch einer Sonderstellung. Denn dort spielt
immerhin das Fett noch eine gewisse Rolle, wihrend wir hier
auf moglichst kleine Fettgaben neben weitgehender Eiweil3-
und Kohlenhydratarmut hinzielen. Das zweite Kostbeispiel,
von uns hiufiger als das erstere beniitzt, ist wegen Ausfall der
Butter das strengere. Die erste Form soll salzarm, kann auch

[



132 Uber verschiedene Kostformen.

salzfrei, die zweite soll ohne jeglichen Salzzusatz ge-
nossen werden ; daher sind darin nur Salate vertreten und kein
gekochtes Gemiigse, das ohne jegliches Salzen die geringe
Annehmlichkeit der Kost noch weiter herabdriicken wiirde.

Wir bevorzugen an diesen Tagen: Sauerkraut (gut aus-
gewaschen!), Spargel, Kopf- und gelben, griinen oder roten
Endiviensalat, Gurken, Tomaten, junge, griine Bohnen, die
noch keine oder nur dullerst kleine Kerne angesetzt haben
{Haricots verts), Blumenkohl in Wasser gekocht (nicht ge-
dampft). Zum Salat reichlich Weinessig oder Citronensaft und
wenig Ol (}/, Mokkaloffel voll geniigt). Die rohen Gemiise
(Salate, Tomaten, Gurken, auch ungekochter Sauerkraut-
salat) werden an solchen Tagen meist vorgezogen. Als Ge-
trink auch Pfefferminztee beliebig; kein Mineralwasser aufler
dem mineralienfreien Gasteiner Tafelwasser.

Beispiel a (salzarm oder salzfrei).

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

2. Frithstuck: klare Bouillon (abgefettet).

Mittags: klare Bouillon (abgefettet). 300 g Gemiise mit 10 g Butter,
1 Ki, Salat, Tomaten, Gurken mit ein wenig Ol

Vesper: Wie 1. Friihstiick.

Abends: Wie mittags.

Beispiel b (salzfrei, anndhernd fettfrei).

Friihstiick: Starker Tee mit Citrone (nach Wunsch auch ein wenig
Rum) oder schwarzer Kaffee. — 1 Ei.

Vormittags: Abgefettote, kriftige Fleischbrithe (ohne Salz be-
reitet), etwa 3/, Liter, oder statt dessen Gemiisesuppe nach Rezept
Nr. 6/7.

Rohe Tomaten oder Salat (vgl. oben).

Mittags: Abgefettete, kriiftige Fleischbrithe (wie vormittags).

1 Ei, am besten hartgesotten oder nach Wunsch mit ein wenig frisch
angeriihrtem sog. englischen Senfmehl genossen.

Salate aus eingangs erwihnter Gruppe.

Starker, schwarzer Kaffee. Nach Wunsch ein Glischen Branntwein.

Vesper: Kaffee oder Tee wie zum Friihstiick.

Abends: Wie mittags.

Kritik der Kost. Noch néher als den strengsten sonstigen
Gemiisetagen steht diese Kostform den ,,Hungertagen.
Sie ist eigentlich nur eine Verschleierung derselben und ver-
folgt gleichen Zweck. Ihr Nahrwert ist iiberaus gering.
Immerhin bietet sie im Vergleich zu den wahren Hungertagen
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die Annehmlichkeit einer gewissen Magenfiillung. Da sie der
Wirkkraft des Hungertages weit niher kommt und da es sich
doch immer nur um einen einzigen eingeschobenen Tag
handelt, bevorzugen wir stark — wie schon erwidhnt — die
Anordnung nach Beispiel b. Notwendig 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 Ea und Eb die wirksamsten
Entlastungstage’ fiir den Stoffwechsel.

F. Hungertage.

Hungertage, denen die zuletzt erwihnte Kostform bereits
nahekam, erwirken die denkbar weitestgehende Schonung des
gesamten Zuckerhaushaltes. Es ist ratsam, am Beginne dieses
Tages und dann 24 Stunden spiter den Stand des Blut-
zuckers zu bestimmen, da die Senkungsgrofle desselben wert-
volle Anhaltspunkte fiir die Beurteilung der Lage an die Hand
gibt.

An diesen Tagen wird nichts gereicht auBier Kaffee und
Tee ohne Zutaten; 2—3 mal am Tage eine Tasse klarer, ab-
gefetteter, ohne Salz zubereiteter Fleisch- oder Hiihnerbriihe ;
Tee oder Wasser (kein Mineralwasser auBer Gasteiner Tafel-
wasser) mit Citronensaft. Aller 2 Stunden wird das eine oder
andere gereicht. — Ferner iiber 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 solchen Fasttagen doppeltkohlensaures Natron zu geben,
wie es oft geschieht, ist unzweckmibBig.

Es soll fiir duBerste korperliche und geistige Ruhe ge-
sorgt werden. Daher gehoren die Patienten an
diesen Tagen ins Bett. Um Erregungen, u. a. das
liastige Gefiihl des Hungerns zu ddmpfen, verordnen wir stets
dreimal tédglich eine Tablette Somnacetin oder manchmal
0,05 g Luminal oder 0,25 g Adalin; doch bewahrt sich Som-
nacetin in der Regel besser.

Je nach Umstéinden dauert das Fasten vom Vorabend
iiber den eigentlichen Hungertag bis zum néichsten Morgen
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(ca. 36 Stunden) oder — selten — bis zum nichsten Mittag
(ca. 40 Stunden).

Bei dieser Anordnung wird selbst in recht schweren Fillen
von Diabetes der Harn am Hungertage bis etwa 16—17 Uhr
vollig oder nahezu zuckerfrei, und auch etwaiges Aceton pflegt
bis auf kleine Werte abgesunken zu sein. Dies gilt sogar fiir
beginnende komatose Zustinde. Bei ernstlicher Acetonurie
wird am Beginne des Hungertages etwas Insulin injiziert (10
bis héchstens 15 Einheiten); spiter nicht mehr.

Kritik des Hungertages. Nachteilige Schwéchung des Kor-
pers ist selbst bei sehr elendem Kréftezustand nicht zu fiirch-
ten. Unter manchen Tausenden von Einzelfillen haben wir
bei Innehaltung obiger Vorschriften solches noch niemals er-
lebt (seit 1910). Nach 1—2tigiger Erkundung der Stoff-
wechsellage unter letzthin gewohnter Kost schalten wir —
abgesehen von ganz leichten Fillen, bei denen auch der Blut-
zucker niedrig gefunden wurde — dann sofort den Hungertag
ein, ehe wir mit dem Aufbau der zweckméiBig erscheinenden
Kostordnung beginnen. Um die dadurch eroberte Ordnung
des Zuckerhaushaltes zu sichern, geniigt spiter meist ein-
tigiges Zwischenschalten der Kostform E. Es sind im ganzen
nur etwa 5—109, der Fille, wo wir doch spiter gelegentlich
auf einen Hungertag zuriickgreifen muBten. Uberwiegend
haufig betrifft dies Zuckerkranke, die die gegebenen Kost-
vorschriften groblich vernachldssigt haben.

Eigentliche Hungerkuren (10 Hungertage im Monat und
mehr), wie sie F. M. Allen vor etwa 17 Jahren einfithrte und
als Eroffnungsverfahren bei Behandlung Zuckerkranker ver-
langte, und worauf er dann 6fters wieder zuriickgriff, waren
ein Fehlschlag, worauf leider auch manche deutsche Fachirzte
hereinfielen.

G. Uber Hauptkost und Nebenkost hei den Kost-
formen A bis E.

Wir haben bei Schilderung der bisherigen Kostprogramme
als ,,reine Form‘* eine solche bezeichnet, bei welcher Eiweif3
und Fett als Nahrstoffe dienen und keine Kohlenhydrattriger
aus der Tabelle IV (S. 17) hinzugefiigt sind. Solche Grund-
kost ist in bezug auf alle diese Formen ,,Hauptkost®. Es
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geht aus den angefiigten Kritiken und Besprechungen dieser
Kostformen zur Geniige hervor, wir betonen es aber nochmals
ausdriicklich, daB keine einzige dieser ,,reinen Formen‘‘ auf
langere Zeit empfehlenswert und iiberhaupt jetzt noch iblich
ist, sondern jede von ihnen immer nur voriibergehend, meist
nur an einzelnen Tagen oder wihrend ganz kurzer
Perioden gebraucht werden darf. Um Hauptstiick der
Dauerkost fiir 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 Kohlenhydrattrigern eignen und kamen im Gegen-
satz zur Magerkost (S. 136) bei keiner einzigen zu vollkommen
befriedigender Wertung dieser Eignung. Bei manchen wider-
spricht schon der ganze Sinn der Kostform solcher Eignung,
z. B. bei der ,,scharfen Gemiise-Fett-Kost®, bei der ,,fett-
armen, knappen Gemiise-Salat-Kost’“ und an den ,,Hunger-
tagen‘‘. Bei anderen Kostformen (A und B) wiirde die Ge-
staltung der Hauptkost die denkbar ungiinstigsten Bedin-
gungen fiir die Bek6mmlichkeit der Kohlenhydratzulagen mit
sich bringen. Wo auch immer einer der vorstehenden ,,reinen
Formen* Kohlenhydrattriger zugefiigt werden, haben diese
letzteren den Rang einer ,,Nebenkost‘. In welchem MafBe
mit Nebenkost angereichert werden darf, 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.102ff., 107). Ein Beispiel dafiir bietet auch die sog.
s Probekost‘ (8. 172).

Auch bei dem noch zu besprechenden ,,Magerkost-
system gelten die Kohlenhydrattriger als Nebenkost, frei-
lich mit dem Unterschiede, daf3 man hierbei auch die Fette
als Nebenkost zu werten hat (S. 143).

Keineswegs bei allen Kostformen fiir Zuckerkranke ist es
so. Bei allen Kohlenhydrattagen und -kuren, die sich
samtlich aus den C. v. Noordenschen Hafertagen ableiten,
sind die Kohlenhydrattriger als Hauptkost zu werten,
gleichgiiltig ob dieselben aus Hafer, Obst oder anderem Ma-
terial bestehen.
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H. Allgemeines iiber Magerkost bei Zuckerkranken.

1. Bei fettleibigen Zuekerkranken, bei denen aus diesem
oder jenem Grunde energische und schnellwirkende Ent-
fettung wiinschenswert war, wurden schon vor sehr langer
Zeit fettarme Kostformen in Anwendung gezogen, und zwar
damals, teilweise noch jetzt, in der Regel ohne Beigabe
nennenswerter Mengen von Kohlenhydrat. Als 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.111) in bezug auf deren
Proteinreichtum, unterscheiden sich aber wesentlich von ihr
durch die weit- bzw. weitestgehende Beschrinkung des
Fettes. Fettarmutist Vorbedingung fiir jegliche Ent-
fettungskur, wenn auch zu erwdhnen ist, daB bei be-
stimmter Kostanordnung und, aber nur bei Menschen, die sich
vorher mit sehr fettreichen Speisen iiberfiittert hatten, wirk-
same Entfettungskost Anreicherung mit Fett bis zu etwa
100 g vertrigt (W. Ebsteinsche Entfettungskost, jetzt kaum
noch angewendet).

Gegen derartige Entfettungskuren mit kohlenhydrat-
freier Kost nach Vorbild von Banting und Cantani,
wesentlich aus EiweiBtrigern und Gemiisen bestehend, sind
bei Zuckerkranken gewisse Bedenken zu erheben. Sie sind
nur zuléssig bei fettleibigen Leichtdiabetikern, wo die Fett-
leibigkeit im Krankheitsbilde 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 sollte sie lieber unter klinischer Obhut
durchfiihren. Als man sie frither in manchen Kurorten viel-
fach ambulatorisch durchfithrte, hat man doch ziemlich oft
wegen der ungeniigenden Aufsicht sofortige oder spéter be-
merkte iible Folgen davon erlebt. Selbst bei Leichtdiabetes
ist man niemals sicher, daB sich nicht Acetonbildung ein-
schleicht, und bei Schwerdiabetes ist dies eher Regel als Aus-
nahme. Ursache ist, dafl der Korper fast ausschlieBlich von
Fett, der wesentlichen Quelle fiir Acetonkérper, lebt, und zwar
bei solcher Kost vom eigenen Korperfett.
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Dies idndert sich sofort, wenn auch nur bescheidenen
MaBes, etwa in Menge von 5 WBE (8. 16) Kohlenhydrattriger
als Schutz gegen die Acetonbildung hinzutreten, wozu sich
nach unseren Erfahrungen Obst besser eignet als Mehl-
haltiges.

Daher sind alle jene Kostarten in reiner Form, d. h.
ohne Kohlenhydrate, aus den Dauerkostformen sowohl bei
fettleibigen wie bei nichtfettleibigen Zuckerkranken, ebenso
wie schon von den reinen Kostformen A, B, C berichtet wurde,
mehr und mehr verschwunden.

Als eintdgige oder kurzperiodische Einschiebsel
zwischen eiweilarmer 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, als ,,proteinreiche
Magerkost mit Kohlenhydraten‘ bezeichnete Dauerkost-
form (8. 149).

2. Diabetes und Fettbestand in ihrer Beziehung zu Mager-
kost. Verweisend auf Vorstehendes und auf S. 140, machen
wir hier nur darauf aufmerksam, dafl ausgesprochene Mager-
kost in der Regel Gewichtsverlust nach sich zieht, wovon
auch nichtfettleibige Zuckerkranke und selbst solche mit
Untergewicht betroffen werden. Der abmagernde EinfluB
wird nicht ausgeglichen durch die kleinen und mittleren
Mengen von Kohlenhydrattrigern, die man der ,,reinen‘,
d. h. kohlenhydratfreien Magerkost bei Dauerkost zuzufiigen
pflegt. Der Gewichtsverlust wird verstirkt, wenn die Mager-
kost gleichzeitig kochsalzarm ist. Was durch Mitwirkung
dieser Eigenschaft an Gewicht verlorengeht, ist aber nicht
wahre Korpersubstanz, ist kein Fett, sondern iiberschiissig
vorhandenes Gewebewasser. Die Befreiung davon ist nie-
mals ein Nachteil, unter Umsténden, z. B. bei etwa bestehen-
den entziindlichen Komplikationen irgendwelcher Art, auch
bei etwaigen Kreislaufstérungen, sogar ein bedeutender Vor-
teil. Schidliche 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 wihrend



138 Uber verschiedene Kostformen.

kurzer Perioden andere Kostformen aus méglichst 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) fiir Gesundheits-
und Kriftezustand der Zuckerkranken hdufig iiberwertet
wird, ward schon erwihnt (S. 136). Ein Zeichen iibler Vor-
ginge ist es nur dann, wenn der Fettschwund trotz reichlicher
Ernihrung auftritt, und dann ist diese reichliche Ernihrung
fast immer eine falsche, und die Abmagerung hort auf, wenn
sie eine knappere, aber zugleich richtigere wird.

Bei nichtfettleibigen und gar bei fettarmen Zuckerkranken
wire die Magerkost unerlaubt, wenn die dadurch etwa be-
dingte Abmagerung nicht durch andere Vorteile iiberkompen-
siert wiirde. Dies ist in der Tat der Fall (s. unten, Nr. 3
dieses Abschnittes).

Arzt und Patient miissen aber wissen, dall 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 Leistungsfihigkeit.

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.

¢) Bei langfristigen Magerkuren wird unerwiinsch-
tes Fortschreiten der Abmagerung einerseits durch die
beigegebenen Kohlenhydrate, anderseits durch allméhliches
Steigen der Fettgaben zum Stillstand gebracht.

3. Kohlenhydratbelastung bei Magerkost. Stirkeres An-
reichern der Dauerkost mit Kohlenhydraten hilft an
und fiir sich schon, neben Verhiitung von Acetonbildung,
unerwiinschter Abmagerung entgegenzutreten. In der
Tat ist die Bekommlichkeit der Kohlenhydrate (,,Tole-
ranz’‘) bei Magerkost erheblich héher als bei jeg-
licher Art fettreicher 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, um den Harn zuckerfrei
zu halten, als im Rahmen fettreicher Kostformen.

Uber die zweckmiBige Hohe der Kohlenhydrat-
belastung bei Magerkost ist einiges zu sagen, da hieriiber
noch nicht Einstimmigkeit erzielt ist.

Dauerbekémmlichkeit (kein Harnzucker, niedriger
Blutzucker, kein Aceton) bis zu 10 WBE, also 200 g Weil-
brétchen oder Aquivalente, wird bei Magerkost hiufig erzielt,
ohne daf man die Toleranz durch Insulin zu stiitzen braucht.
Auch Bekémmlichkeit 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 1015 WBE Kohlenhydrattriger
hinaus, so engt sich deren Bekémmlichkeit ohne Insulin,
selbst bei leichteren Fillen, doch schnellen Schrittes ein. Wir
sahen eine Reihe von Diabetikern, wo der Harn dabei zwar
zuckerfrei blieb, der Blutzucker aber um 50—-1009, und mehr
den Normalwert iiberstieg. Das ist stets ein Warnungssignal.

Zweifellos kann man, selbst in Fillen die anfangs recht
bedenklich erschienen, wie O. Porges iiberzeugend nachwies,
mittels Insulin die Bekommlichkeit der Kohlenhydrate bis
auf 25 und selbst 30 WBE steigern, eine Summe, dje den un-
beschrinkten Kohlenhydratverzehr vieler Gesunder schon
voll erreicht. Dazu bedarf es aber fast immer ansehnlicher
und schwer berechenbarer Mengen Insulin. Schwer berechen-
bar, weil die zum Erzielen dauernd zuckerfreien Harns er-
forderliche Insulinmenge unter solchen Umstéinden oft auf-
fallend schnellem Wechsel unterworfen und z. B., wie wir es
einmal sahen, innerhalb kurzer Zeit zwischen Tagesgaben von
60 und 200 Einheiten auf- und abschwanken kann. Dabei ist
der Blutzucker oft trotz zuckerfreien Harns bedenklich hoch.

Wir halten so weitgehende Kohlenhydratgaben fiir
unnétig und beschrinken uns lieber auf 10 oder gar 6—5 WBE
ohne Insulin, als daB wir zu hoheren Gaben mit Insulin
greifen. Voraussetzung ist, daf es dabei gelingt, den Harn
zucker- untd acetonfrei und den Blutzucker niedrig zu halten.
Dies ist meist moglich. Wenn es nicht méglich ist, und wir
namentlich mit Riicksicht auf Neigung zu Acetonbildung
groere Mengen von Kohlenhydrat, d.h. mindestens 5 bis
6 WBE oder mehr zur Assimilation bringen miissen, greifen
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wir natiirlich zu Insulin. Dann kommt man, von schwersten
Stoérungen des Zuckerhaushaltes abgesehen, fast immer mit
bescheidenen Mengen aus (20—50 Einheiten am Tage).

Bei erheblicher Neigung zu Acetonbildung kann es niitz-
lich sein, schon frithzeitig die Kohlenhydrate auf 8—12 WBE
einzustellen und dabei so viel Insulin zu geben, da der Harn
vollig zuckerfrei bleibt. Nach einiger Zeit verraten dann
hypoglykédmische Anwandlungen (S. 178), dal 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 allmihlich einschrinken,
ohne daB sich wieder Aceton und Zucker zeigen. Man mufl
sich dann zunichst damit zufrieden geben, bei einer Menge
von 5—6 WBE unter Deckung von Insulin lingere 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 fiir
Kohlenhydrate allméhlich an, vorausgesetzt daB man be-
déchtig und unter steter Kontrolle von Harnzucker und na-
mentlich auch Blutzucker aufbaut, wihrend {frithzeitiges,
schnelles Uberschiitten mit Kohlenhydraten — auch bei
gleichzeitigen Insulingaben — recht oft zu spiterem Wieder-
senken der Kohlenhydratzufuhr nétigt. Daher empfehlen wir
dringend, mit bescheidenen Mengen (3 bis zunéchst steigend
auf 5—6 WBE) den Anfang zu machen. DaB man dann, trotz
beliebig reichlichen Eiweiliverzehrs, binnen 1/,—1/, Jahres
mit der Bekémmlichkeit der Kohlenhydrate um 40—509%,
héher gelangt ist, kommt recht oft vor. In leichteren Fillen
ist es sogar mehr Regel als Ausnahme.

4. Die Fettmenge bei Magerkost ist nur anfangs auf das
duflerste beschrinkt. Spiter 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 fettirmsten Nahrungsmitteln eiwohnen.
Nach wenigen Tagen (S. 145) beginnt eine Zulage von 20 g
Butter, was dann von Woche zu Woche oder — je nach Lage
des Falles — aller 2 Wochen, Schrittchen um Schrittchen,
um je 10 g Butter oder sonstiges Fett erhoht wird (in Form
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von Butter, Speck, Rahm, Eidotter, 01). Wir sprechen von
Magerkost, bis die Menge des sicht- und wigbaren Fettes und
das Fett der eigentlichen Fetttriger, wie Rahm, Kise, Ei-
dotter, 60 g erreicht haben. Dariiber hinaus ist man nicht
berechtigt, von Magerkost zu sprechen, wenn auch das Ge-
samtfett der Kost allméhlich — was im Laufe eines Jahres
sehr hdufig geschieht — seine empirisch festgelegte, zweck-
mifige Hochstmenge = 100 g erreicht hat. Beim Gehalte
zwischen 60 und 100 g abschidtzbarem Gesamtfett ist die
Kost eine ,,mittelfette’ geworden. Sie steht damit
noch weit ab von der alten fettreichen Diabetikerdauerkost,
in der sich Butter, Speck, 0l, fettreicher Rahm, fettreiche
Fleischgerichte (Frisch- und Dauerware), fetter Kdse u. a. un-
gemessen héduften.

Um etwaigen Nachteilen der steigenden Fettgaben vor-
zubeugen, schalten wir stets wochentlich ein- bis zweimal (je
nach Lage des Falles) einen hochst fettarmen Tag als
Einschiebsel ein. Auf diesen ,,Zickzackkurs®“ legen wir
nach iiberaus reichlicher Erfahrung wihrend der letzten 3 bis
4 Jahre grofiten Wert. Dazu eignen sich je nach Umstinden
die Kostformen E.b, J.1.

5. Der EinfluB der Magerkost auf die erheblich griéBere Be-
kommlichkeit der Kohlenhydrate ist theoretisch noch nicht
einheitlich geklirt. Doch héngt sie zweifellos zusammen mit
einer gewissen gegensitzlichen Wirkung des Fettes und der
Kohlenhydrate auf die Arbeitsweise der Leberzellen. Darauf
im einzelnen einzugehen, ist hier nicht die Stelle. Als Teil-
stiick dieser Gegensétzlichkeit sei hier nur erwdhnt, daB
Kohlenhydrate (Glykogen) und Fett sich gegenseitig aus den
Leberzellen, der iiberragend wichtigsten Stelle der Zucker-
produktion, zu verdringen vermégen. Glykogenreichtum und
Fettarmut der Leberzellen ist deren Normalzustand. Man ist
unseres Erachtens unbedingt genotigt, der Ausschaltung bzw.
Minderung des Fettes als Substanz und nicht der durch Fett-
minderung verursachten Calorienminderung das Haupt-
stiick giinstiger Auswirkung beizumessen. Das Zuteilen von
Calorien ohne Beriicksichtigung des Fettes als Substanz hat
die didtetische Therapie des Diabetes auf Irrwege gefiihrt.

6. Die Bekommlichkeit der Proteine (Eiweilkorper) wird
durch Magerkost in noch weit hoherem Grade begiinstigt als
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die der Kohlenhydrate. Es ergibt sich, da8 eine mit Kohlen-
hydraten beschickte Magerkost fast unbeschrinkt mit Eiwei
belastet werden darf. Es wird gleichgiiltig, ob man 60—70 g
(vgl. das iiber Kost A und B Gesagte) oder 100—150 g Eiweil
am Tage verabfolgt. (Zwei-N&hrstoff- System; Eiweil und
Kohlenhydrat, S.105!) Wir statten daher die Dauerform der
Magerkost (kohlenhydrathaltig) mit 200—400 g Fleisch, im
zubereiteten Zustand gewogen, aus. Ein unschétzbarer Vor-
teil fiir ihre Schmackhaftigkeit und Ertréiglichkeit und gleich-
zeitig auch fiir ihren Gehalt an , Kraftfutter. Die geringere
Beanspruchung auf Fettverarbeitung macht Arbeitskraft der
Leberzellen auch fiir Eiweilabkémmlinge frei. Freilich muf}
die eiweiBreiche Kost erst durch eine eiweiarme Periode ein-
geleitet werden, wofiir 4—5 Tage zu geniigen pflegen. Wenn
man dann die Fleischmenge mit 100 g einsetzen und stufen-
weise (150, 200, 250 g usw.) steigen 1aBt, tritt hiufig — gleich-
sam als Uberraschungseffekt — bei jedem Anstieg eine ge-
ringe Glykosurie oder wenigstens 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 héchst eiweiBarmer Magerkost bestan-
den, Die Unterbrechung der eiweillreichen Dauer-Magerkost
durch eiweiBarme Einzelschalttage, die auch ziemlich fett-
reich sein diirfen, ist sehr empfehlenswert (Nr. 4).

Aus dem Gesagten ergibt sich, daBl sog. EiweiBempfind-
lichkeit, d. h. Schiddlichkeit hoherer Eiweiigaben fiir den
Zuckerstoffwechsel, keine grundsétzliche Eigentiim-
lichkeit des Diabetes ist, sondern nur Folge unzweck-
méiBigen Kostaufbaues. Vgl. S.183.

7. Nachteile und VorsichtsmaBnahmen bei Magerkost. Sehr
fettarme Kost wird auf dic Dauer unschmackhaft; der Appetit
leidet darunter oft, trotz anfinglicher Freude iiber reichere
Fiille 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 duflerst arm an den fettloslichen
Vitaminen, Wir empfehlen, wenn sehr fettarme Kost lingere
Zeit hindurch fortgefiihrt werden muB, kleine Mengen Vigan-
tol nehmen zu lassen. Als Tagesgabe geniigen 3—5 Tropfen
der oligen Losung. 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 erwihnten Ubelstinde
gut bewihrt. Sobald die Fettgaben 50 g im Tagesdurchschnitt
wieder erreicht haben, wird Vigantol iiberfliissig.

8. Gesamturteil iiber Magerkost. Alles in allem ist Mager-
kost die weitaus beste Hauptkost (Grundkost) fir Be-
schickung mit Kohlenhydraten, und zwar sowohl in ihrer ei-
weillarmen wie ihrer eiweireichen Form. EiweiBtriger, Ge-
miise und Salate sind hier Hauptkost, Kohlenhydrattriger
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 verstindlich und
entschuldbar ist — zum Erzielen besserer Bekémmlichkeit der
Kohlenhydrate die Eiweifizufuhr stark niederdriicken und
daneben das Fett moglichst hiufen, und Arzte, welche noch
aus Eigenbrotlerei — was nicht verstdndlich und nicht ent-
schuldbar ist — gleiches tun, werden sich bald umstellen
miissen. Sonst werden sie maximalen Dauererfolg und — bei
insulinbediirftigen Diabetikern — das Mindestmall von In-
sulinverbrauch nicht erreichen.

Freilich bedarf das sichere, individuell zu richtende Ein-
stellen des Einzelfalles auf die didtetischen Bedingungen des
Magerkostverfahrens einerseits weit groBere Sorgfalt, grofere
Erfahrung und Vertrautheit mit der didtetischen Kunst von
seiten des Arztes und anderseits auch gréBere Schulung des
Zuckerkranken und der mit seiner Bekéstigung verantwort-
lichen Personlichkeiten als jede andere didtetische Methode.
Zwangslaufig erwies den Nutzen der knappen Kost im all-
gemeinen, der fettarmen Kost im besonderen, die Kriegszeit.
Durchweg sank bei diitetisch noch beeinflubaren Fillen
die Zuckerausscheidung betrichtlich.

1. Magerkostformen.
1. Knappe und gleichzeitig eiweiBarme Kostformen.
a) Die Hungertage (Kostform F, S. 133); diese natiirlich
stiarksten Mafes.
b) Die bereits erwihnte ,fettarme, knappe Gemiise-
Salat-Kost® (Kostform E, S.131). Von dieser enthilt das
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erste Beispiel noch bescheidene Mengen Fett (2 Eier mit je
ca. 5g Dotterfett und 40 g Butter. Sie ist daher nicht als
wahre Magerkost zu betrachten. — Die Kost des zweiten
Beispiels mit 3 Eiern (zusammen ca. 15 g Dotterfett) gehort
mit gréflerem Rechte zur wahren Magerkost. Jedenfalls kann
sie unter Umsténden, praktisch genommen, deren Vertre-
tung an Einschiebseltagen gelegentlich iibernehmen. —
Bei beiden Formen addieren sich noch maximal 4 g Salatol
den genannten Fettmengen hinzu.

c) Hochst eiweiBarme, so gut wie vollig fettfreie
Kostformen, bei denen unter den 3 hauptsidchlichen Néhr-
stoffen so gut wie ausschliefilich 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).

«) Reine Obstkost, vollig fett- und kochsalzfrei, bei-
ldufig bemerkt die allererste, bereits 1907 von C. v. Noorden
empfohlene Magerkost fiir Zuckerkranke (S.162), urspriing-
lich in Form von Bananentagen.

B) Reis-Obst-Kost, gleichfalls fett- und kochsalzlos
(. 166).

y) Salat-Obst-Kost(S.165); kochsalzfrei, bis auf Spuren
fettfrei.

d) Salat-Obst-Gemiise-Kost; kochsalzfrei, bis auf
Spuren fettfrei (S. 162).

¢) Hafer-Obst-Kost; kochsalzfrei, sehr wenig Fett im
Hafer fithrend (S. 161).

Alle diese Formen (a—c) eignen sich nur zur Eroffnung
von Magerkost und als Einschiebsel zwischen andere Kost-
formen, unter anderem auch zwischen proteinreiche, kohlen-
hydrathaltige Mager-Dauerkost (S. 154).

2. Hauptkostformen (proteinreich).

Die hier aufgefiihrten Speiseordnungen entsprechen dem,
was wir im Rahmen der Magerkost als ,,Hauptkost‘ (Grund-
kost) bezeichneten (S.143). Sie stiitzen sich demgemé&B auf
fettirmste EiweiBtriger, Gemiise und Salate als
Nahrungsmittel. In dieser Beschrinkung und Einseitigkeit
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ist es eine calorisch durchaus unzureichende Kost. Sie wiirde
deshalb bei lingerer Anwendung stark gewichtsmindernd sich
auswirken, was erheblich verstirkt wird, wenn man diese
Grundkost, so wie es hier zunéchst vorgesehen ist, ungesalzen
oder méoglichst schwach gesalzen verabfolgt (S.137).

Um die Kost geschmacklich ertriglicher zu machen,
statten wir sie stets mit etwas kohlenhydrathaltigem Material
aus, und zwar mit etwa 30—40 g ungesalzenem Luftbrot
(S.75), und zu dessen Bestrich mit etwa 80—100g Dia-
betikermarmelade, wobei wir voraussetzen, dafl die letz-
tere nicht mehr als 69 zuckerbildendes Kohlenhydrat ent-
halt (S.101). Grundsitzlich iibereinstimmend, sachlich un-
wesentlich 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 Erginzung vornehmen, entfernen wir uns zwar
begrifflich von der ,reinen Hauptkostform‘‘, aber er-
fahrungsgeméB nicht in bezug auf deren sinngemé e Aus-
wirkung.

Des weiteren hat es sich als zweckmiig herausgestellt,
diese ,,Hauptkost-Formen*, wenn auch nicht sofort, so
doch nach 2—4 Tagen mit téglich 20 g Butter auszustatten.
Dies hemmt nicht ihre Auswirkung, ist aber in bezug auf die
Gemiisegerichte eine geschmackliche Wohltat. Die kleinen
Buttermengen zum Bestrich von Gebéck (Luftbrot u. a.) zu
beniitzen, ist nicht ratsam, da Marmelade dafiir ausreicht.

Mit dem unten angegebenen Aufbau, den wir also sinn-
gemiB noch der ,reinen Hauptkost' zurechnen, ist 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 dartiber hinaus-
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 allméh-
lichen Wiederanreicherung mit Fett. Dariiber war grund-

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 10
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siitzlich schon die Rede (S.1381f.), und damit beschéaftigt sich
auch der Absatz 3 dieses Kapitels.

Wie friiher (S. 11) erwdhnt, 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 grofenteils schon die Ta-
belle IT (S. 10£f.) Auskunft, und dort ist auf weitere Aus-
kiinfte verwiesen, die sich z. B. iiber Gemiise und Salate in
den ,,Erlduterungen® (8. 25ff.) finden. Weiteres auch unter
Nr. 3 und 4 (S.138—140) und unter den Rezepten (S. 1941f.).

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 zuldssigen Fleisch-
mengen genau vom Arzte anzugeben, wihrend man spéter
ihren Verzehr unterhalb hoher Grenzwerte dem Belieben an-
heimstellen darf.

a) Proteinreiche Magerkost (nach Banting-Art).

Frihstiick: Kaffee oder Kaffee Hag (ohne Zutat) oder Tee mit
Citronensaft.

10—12 g ungesalzenes Luftbrot mit Diabetikermarmelade.

Kalter Aufschnitt (Maximum 100 g); etwa anhidngendes Fett weg-
zuschneiden.

IL Frithstiick: Unnotig. Wenn erwiinscht, eine Tasse kriiftige, ab-
gefettete Fleischbrithe, auch kalt in gelatinierter Form.

Mittags: Fleischbrithe wie vormittags oder Gemiisebouillon (Re-
zept Nr. 6/7).

Mageres Fleisch beliebiger Art (auch Wild und Gefliigel) unter Beach-
tung der Ratschlige auf S. 10 (Maximum = 150 g).

Gemiise aus Tabelle I (gedimpft, gediinstet oder im stromenden Dampf
oder einfach in Wasser gekocht).

Magere Tunken zu Fleisch und Gemiise vgl. S.11.

Salat mit reichlich Essig, auch Pfeffer und héchstens 1/, Mokkalffel
Ol (Lattich, Endivien, Gurken, Sellerie, rote Riiben, Rettich, Radieschen
Tomaten). Vgl. 8. 50.

Als Vorspeise oder Nachtisch ist !/, Grape Fruit erlaubt.

Mokka (schwarz).

Nachmittags: 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 (8. 10) er-
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setzt werden, wobei das zugebilligte Gewichtsmaximum um
309, sich erhéht. — Auf Wunsch und auf dahingehenden drzt-
lichen Rat kionnen je 50 g Fleisch mit etwa 50 g Harzer Hand-
kése oder 100 g frischem, gut ausgewaschenem Quark (Sieb-
kéise, Topfen) ausgetauscht werden. Der Eiweilgehalt der
Kost verschiebt sich dadurch kaum; beide Arten von Kise
sind héchst fettarm (S. 11).

Manchmal gestatten wir, jedoch nur, wenn keine beson-
deren Griinde solche Erweiterung widerraten, der oben ge-
schilderten proteinreichen Magerkost 50 g Harzer Kise oder
100g Quark hinzuzufiigen. Dies aber niemals bei Be-
niitzung der Kostform als ein- bzw. zweitégiges Einschiebsel,
sondern nur im Rahmen der mageren Dauerkost. Um den
Kiése zweckmiBig 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 Glédschen
Branntwein als Begleiter dieser Kostform haben wir nichts
Grundsitzliches einzuwenden. Der Arzt entscheidet dariiber
von Fall zu Fall.

b) Magere Fisch-Gemiise-Salat-Kost.

DaB im Rahmen der soeben besprochenen Kostform (2a)
Fleisch gegen Fisch teilweise ausgetauscht werden kann, ward
erwiahnt. Davon wird sehr oft und gern 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 6fters die Erfahrung, dafl 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 bewihrt. Uber
magere Zubereitung von Fischen S.31. Wir schliefen unter
dem Begriff ,,Fisch** die fettarmen frischen Garneelen (Cran-
gon), Ostseekrabben, Scampi, Langustinen, Langusten, FluB-
krebs, Hummer, Pfahlmuscheln mit ein, unter Voraussetzung,
daf die auf S.31 erwihnten VorsichtsmaBnahmen befolgt
werden, und die Zubereitung eine fettfreie ist. Wir empfehlen

10*
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aber nicht, da mehr als 200 g Fischfleisch durch Schaltier-
fleisch ersetzt wird, wenn der Verzehrer dessen unge-
wohnt ist.

Bei Garneelen, Krabben, Langustinen ist das Gewicht der Tiere als
Ganzes zu rechnen; bei La gusten, Hummern, Scampi das Fleisch; bei
Krebsen liefern etwa 300g Tiergewicht 100 g Krebsfleisch, bei Pfahl-
muscheln — je nach Dicke der Schalen (sehr verschieden!) — 200—300 g
Gesamtgewicht 100 g¢ Muschelfleisch.

Als Maximalgewicht fiir Fischfleisch (genuBfertig) gelten
an solchen Tagen 500 g.

¢) Einfachere magere Fischkost.

Als Kost fiir Einzeltage mit meist sehr starkem Einflull auf
giinstige Einstellung von Harnzucker, Aceton und Blutzucker
hat sich folgender Tagesspeisezettel bewédhrt. (Auswahl der
Fische gemdB S.10.) Diese strengste, proteinreiche Kostform
bleibt frei von Butterzulage (8. 140).

Morgens: Schwarzer Kaffee oder Kaffee Hag oder statt dessen Tee
mit Citrone. Beides ohne weitere Zutaten.

Fische, paniert (Panierung zu entfernen) mit Citronensaft zu ver-
speisen.

Vormittags: Nach Wunsch 1 Tasse Gemiisebouillon (Rezept Nr. 7).
Kann auch durch kriftige Fleischbriihe oder Schildkrotensuppe ersetzt
werden.

Mittags: Gemiisebouillon. Fisch gekocht, mit Citronensaft oder
fottfreier Meerrettichtunke (Rezept Nr. 44/45) oder mit unvermischtem
Tomatenpuré.

Salat (Kopfsalat, Gurke, Tomate) mit Essig und einer Spur Ol. Salat-
kréuter dazu nach Wunsch.

1 Tasse Mokka.

Nachmittags: Tee mit Citrone ohne sonstigen Zusatz.

Abends: Wie mittags.

Allzoholisches Getrink wie bei Kostform a.

8. Vegetabile bzw. fleischfreie Magerkost.

Da diese Kost nur in Verbindung mit reichlich Kohlen-
hydraten zur Anwendung kommt und verhdltnismiBig wenig
Eiweil} enthilt, berichten wir dariiber erst im Anschlufl an den
Abschnitt ,,Kohlenhydratkuren* (S.168). Im 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 Griinden die héchst kohlen-
hydrat- und fettarmen Grundformen der Magerkost voraus-
gestellt und als ,,Hauptkost* bezeichnet, weil sie ziemlich oft
in solcher reiner Gestaltung fiir Einzeltage oder ganz kurze
Perioden benotigt werden.

In bezug auf Dauerkost, und zwar ist es die wichtigste
und empfehlenswerteste Dauerkost fiir Diabetiker,
die bisher bekanntgewordenist, stellt die geschilderte ,,Haupt-
kost* nur ein Teilstiick dar. Sie bedarf in gewissem, von
Fall zu Fall verschiedenem MaBe der Zugabe von Kohlen-
hydrat und Fett als Nebenkost.

Die wesentlichen Grundsitze, denen man bei dieser An-
reicherung zu folgen hat, sind schon in den einleitenden all-
gemeinen Bemerkungen iiber Magerkostformen dargelegt
(S. 136ff.). Es ergibt sich daraus, daB die quantitative Zu-
teilung beider Nahrstoffe (Kohlenhydrate und Fett) iiber-
aus verschieden grof3 sein kann und muf}, jedenfalls aber sich
der Lage und der Erfahrung im Einzelfalle anzupassen hat.
Dies gilt auch fiir die quantitative Zuteilung der EiweiB3-
triger, da Nebenumstinde (Verhalten des Magens, des
Darms, der Leber, der Nieren, der Kreislauforgane, endo-
kriner Organe, auch der psychischen Einstellung, ferner Ein-
fliisse der Umwelt) sowohl in bezug auf Menge wie auf Aus-
wahl der proteinreichen Nahrungsmittel Beriicksichtigung
heischen. Wir beschrinken uns daher hier auf einige wichtige
praktische Ratschlige, wobei auf frither Besprochenes nur
kurz verwiesen wird. Wir schlieBen dann einen fiir durch-
schnittliche Stoffwechsellage berechneten, aber Nebenum-
stinde nicht beriicksichtigenden Tageskostplan an.

1. Ratschlige iiber den Aufbau 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 I1 (8. 144) erwéhnten Formen, besonders die
unter Nr. 1¢ beschriebenen, verstehen. Diese c-Tage werden
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maximal mit 5 WBE Kohlenhydrat, zumeist in Obstform,
ausgestattet, dann erst mit Eiweil — am besten magerem
Fleisch — und erst spéter mit Fett angereichert. Wahrend
hier bescheidene Kohlenhydratmengen die Unterlage fiir wei-
teren Ausbau abgeben, kann man zum Ausgangspunkt auch
die bei H 1b (8. 143) erwidhnte II. Form der ,,knappen Ge-
miise-Salat-Kost** mit 3 Eiern wéhlen. Wir selbst tun dies
gewohnlich nicht, da wir die weitestgehende Fettarmut fiir
anfangs als bequemer, ertriglicher und giinstiger erkannten.

b) Bei ambulatorischer und meist auch bei hduslicher
Behandlung stot solche Art (Nr.a) des Kostaufbaues
meist auf Schwierigkeiten. Man geht besser nach 1 Hunger-
tage und 1Tage 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, hochstens 6 WBE Kohlenhydrat an
(davon mindestens die Hélfte 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 Eiweiitrigern aus.

c) Dauer des Aufbaues. Bis man den Rahmen der
Dauerkost derartig mit Eiweifl-, Fett- und Kohlenhydrat-
trigern ausgefiillt hat, daf die Kost eine feste und fiir lingere
Zeit zuverldssig berechtigte Form erlangt hat, werden min-
destens 10 Tage, in schwereren Féllen und namentlich auch
bei bestehender Absicht sehr hoher Anreicherung mit
Kohlenhydraten (Abschnitt H; S.138) 21/,—4 Wochen be-
notigt. Man kann dies auch so ausdriicken: Wenn zu magerer
Dauerkost Insulin benttigt wird, ziehe sich ihr Ausbau bis zur
festen Gestaltung und bis zur Gewéhr, dafl man das Richtige
getroffen hat, linger hin. GroBe Erfahrung kann die genann-
ten Zeitrdume abkiirzen.

d) Vor plotzlichem Ubergang zur mageren Vollkostform,
gleichsam Hineinstiirzen in dieselbe, was auch bei manchen
anderen, dlteren Kostformen oft viel zu schnell geschehen ist,
sei gewarnt. Nur Meister didtetischer Kunst diirfen dies im
klinischen Betriebe wagen. Es bedeutet meist Zeitver-
geudung und auch Enttduschung, weil man meist alsbald
diese oder jene Bewilligung wieder riicklaufig machen muB.
Ferner wird dann, wie wir hiufig erlebten, hiufig zu Insulin
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als Stiitze des Erfolges gegriffen, auch in Féllen, wo Insulin
gar nicht notig ist. Oder man greift zu unnétig hohen Insulin-
gaben.

e) Klinische Behandlung. Der Aufbau der Kost ist
diejenige Periode, worin unter sorgsamer Beobachtung und
unter kritischem Abwigen aller Einzelbefunde und -erfolge
auf lange Dauer hin das difitetische Verhalten des Zucker-
kranken festgelegt werden soll, also eine Periode groBer Ver-
antwortlichkeit. Bei keinem anderen Kostaufbau hat sich
klinische Beobachtung und Behandlung wihrend dieser Pe-
riode in solchem MaBe bewidhrt 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 Materials als Dauerkost
Giiltigkeit haben kann und im Bereiche des Magerkostbegriffes
mit mittleren Mengen von Protein, Kohlenhydraten und wenig
Fett ausgestattet ist. Neben den zulidssigen Gemiisen und
Salaten enthilt der Kostplan etwa

rund 120 g Protein in Form ausgesprochener Eiweiltriger (Fleisch, Eier,
Kise). Von Fisch darf um !/, mehr Masse verzehrt werden als von Fleisch.
Die geringen Mengen Eiweill in Vegetabilien sind, weil im Rahmen dieser
Kostform géanzlich unwesentlich, nicht mitberechnet;

rund 70 g Kohlenhydrat, entsprechend 6 WBE (= 120 g WeiBbrot
bzw. Aquivalente). Wenn keine Gegengriinde vorliegen, ist es gerade bei
dieser Kostform ratsam, aber nicht unerliBlich, daf mindestens 2 WBE,
womdglich 3 WBE durch Obst vertreten werden. Die geringen Mengen
Kohlenhydrate in Gemiisen usw., auch im Luftbrot, sind hier, als gleich-
falls von untergeordncter Tragweite, nicht mitherechnet;

rund 60 g Fett, wovon rund 33 g in Form von 40 g Butter, 10 g in Form
von Eiern, 3 bis hochstens 5 g als Salatol, maximal 10 g in Form von Kiise und
kleinen Mengen Milch vorgesehen sind. Damit ist das abmeBbare Fett er-
fafit und die maximale Héhe der Fettgaben erreicht, mit der man die Mager-
kost, ohne ihren Sinn zu zerstoren, allmihlich anreichern darf (S. 140).
Daf man bei giinstiger Lage der Dinge dariiber hinaus gehen und auf den
Bereich ,,mittelfetter Kost libergreifen darf, ward frither erwihnt. Die
Butter ist zu verteilen auf Zubereitung des Gemiises und auf Aufstrich-
butter, wobei aber zu beriicksichtigen ist. daB auch zum Bereiten mancher
Fleischgerichte und Mehlspeisen, unter anderem von Kartoffelspeisen, und
zum Verzehren von Kartoffeln ein Teil der Butter benétigt wird. Die Auf-
strichbutter bildet daher den Rest, der dann iibrigbleibt. Sie kann im
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Rahmen dieser Kost gut durch ein wenig Marmelade ersetzt werden,
wobei wir im Sinne des friiher Gesagten voraussetzen, da die Marmeladen
zuverlissig nicht mehr als 6 g (1/y WBE) zuckerbildender Substanz in 100 g
enthalten sollen (8.101). Die geringen, darin enthaltenen Kohlenhydrat-
mengen werden nicht mit in Rechnung gestellt. — Wichtig ist, zu beachten,
daB die Kiiche Fett ersparen kann, wenn sie statt Butter Speck beniitzt.
Von gesalzenem oder gesalzenem und gerduchertem Speck kann 209, mehr,
von durchwachsenem Speck kann wegen seines geringeren Fettgehaltes 1/,
mehr Substanz verwendet werden als von guter Butter. Anderseits werden
ausgelassene Fette aller Art besser vermieden, da sie um etwa 209 fett-
reicher sind als gute Butter. Butteriahnlich hergestellte ,,Pflanzenbutter*
hat anndhernd gleichen Fettgehalt wie Butter. Die reinen Pflanzenfette
(z. B. Palmin) und Oleomargarine aber bestehen aus fast 1009, Fett, was
auch fiir ausgelassene Fette und Salatole gilt.

Auch bei sorgsamster Auswahl magerer Nahrungsmittel wird sich
durch EinschluB unsichtbaren Fettes die Gesamtfettzufuhr noch um ein
geringes erhohen. Wir berechnen dies hier nicht, weil es, praktisch ge-
nommen, unberechenbar ist und bei entsprechenden Vorsichtsmaf3nahmen
den Sinn der Kost nicht zerstort.

Die Verteilung der Protein-, Fett- und Kohlenhydrat-
triger 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 EiweiBlsubstanzen ist — falls
nicht abseits des Diabetes andere Griinde es verbieten (S. 2,
141) — im Bereiche der Magerkost bei Mehrbedarf fast immer
ohne Nachteil moglich.

Die Anreicherung mit Kohlenhydrat iiber die hier
bezeichnete Hohe hinaus, bedarf natiirlich der Kontrolle ihrer
Auswirkung. Zur Abwehr gegen Aceton geniigen im Rahmen
der Magerkost fast immer 6 WBE, vorausgesetzt, da sie ver-
lustlos (d. h. ohne Abfluf} 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 Insulinmengen (8. 176).

Die weitere Anreicherung mit Fett (d.h. iiber
ca. 60 g hinaus in den Bereich der ,,mittelfetten® Kost
iiberpriifend) ist nach vorausgegangener wahrer Magerkost
immer das Schwierigste und Bedenklichste und erheischt
allergréBte Vorsicht und Aufmerksamkeit. Als oberste Grenze
wurden 100 g angegeben (8. 141).
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Tageskostplan als Beispiel.

Morgens: Kaffee mit 2 EBloffel Milch oder Tee mit Citrone. Saccharin
nach Wunsch.

1—2 Ejer. Statt dessen oder auch daneben 80—100 g mageres Fleisch
beliebiger Art; sichtbares Fett ausgeschnitten. Die Eier kénnen auch auf
andere Tageszeit verlegt werden.

20 g WeiBbrot oder 25 g Grahambrot (1 WBE) u. dgl.; dariiber hinaus
bei Bedarf 10—12 g Luftbrqt. Zum Brot entweder Aufstrichbutter oder
20—25 g Diabetikermarmelade (iiber Aufstrichbutter und Marmelade
8. 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 abgefettete, kriiftige 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 Insulin erhalten, kann
es wegen Bedrohung durch Hypoglykdmie zweckmiBig sein, 1 WBE der
beiden, fiir das Frihstiick festgelegten, auf die vormittigige Zwischen-
mahlzeit hiniiberzunehmen, dann aber weitaus am besten in Form von
Obst.

Mittags: Gemiisebouillon (Rezept Nr.7) oder abgefettete Fleisch-
brithe mit eingeschnittenem Gemiise aus Tabelle 1.

Mageres Fleisch oder Fisch (zubereitet = ca. 150 g Fleisch oder 200 g
Fisch).

Reichlich Gemiise und Salat aus Tabelle I, (Uber Fettverwendung
dabei s. oben und Salatvorschriften bei Rezept Nr. 49.)

Siispeise in solcher Form und Menge, wie sie ausdriicklich in dem
Rezeptanhange als fiir Magerkost geeignet hervorgehoben sind.

Dazu von Kohlenhydrattriagern:

Entweder: Ein mehlhaltiges Gericht aus 2 WBE, am zweckmiBigsten
Kartoffelgericht oder Kochreis oder frischbereitete Nudeln oder irgendeine
andere Form (vgl. Ratschlige auf S.237ff.; Kochrezepte)

oder: 1 WBE Brot und 1 WBE Obst.

Nach dem Mittagessen: Schwarzer Kaffee nach Wunsch.

Nachmittags: Kaffee oder Tee wie morgens.

Luftbrot mit Marmelade oder Aufstrichbutter wie morgens.

Abends: Gemiisebouillon oder Kleischbriihe wie mittags.

Reichlich Gemiise und Salate wie mittags.

Fleisch oder Fisch wie mittags.

Kise: Von den iiberaus mageren Arten, wie Harzer Handkise, Mainzer
Mager-Handkése, Quark, beliebige Mengen.

Von den sonstigen sog. Magerkésen: 50 g.

Dazu von Kohlenhydrattrigern:

Entweder: Mehlhaltiges Gericht aus 2 WBE, wie mittags,

oder: Brot im Werte von 2 WBE,

oder: Brot im Werte von 1 WBE und Obst im Werte von 1 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 148t sich manches nach Wunsch verschieben,
z. B. konnen die Eier auf das Abendessen verlegt werden. Bei
stirkerer Anreicherung mit Kohlenhydraten (falls sich diese
bewihrt; S.139) wird der Kostzettel natiirlich viel abwechs-
lungsreicher.

Eine sehr beliebte Abwechslung bringt ein Abendessen,
dessen Hauptstiick 100—125 g frischer Quarkkése innig ge-
mischt mit 1/;1 ungesalzener Buttermilch oder Magermilch ist,
mit Sionon nach Belieben gesiilt oder mit Krautern angerich-
tet. Im allgemeinen wird Buttermilch vorgezogen. Der Kohlen-
hydratwert des Gerichtes ist anzurechnen. Bei obenerwéhnten
Metigen betragt er etwa 1 WBE.

8. Uber Zickzackkurs bei proteinreicher Magerkost mit
Kohlenhydraten.

In den vorstehenden Ausfiihrungen iiber Magerkostsystem
wurde mehrfach von eingeschobenen Tagen anderer Kost-
ordnung gesprochen. Gerade bei diesem Emm#hrungssystem
hat solcher Kostwechsel, den C. v. Noorden schon seit mehr
als 30 Jahren in die Diabetestherapie einfiihrte, und der auch
in fritheren Auflagen des Buches eingehend gewiirdigt wurde,
sich mit besonders starker Auswirkung bewédhrt. Der Ge-
samt- und Dauererfolg wird dadurch gesichert und etwaiger
Insulinbedarf stark vermindert (S.108).

Im Rahmen der Magerkost sind als Einschiebsel vorzugs-
weise eiweillarme 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
gewahrt 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. Als Anhaltspunkte
fiir den Kostaufbau dienen die Formen a, b auf S.122.

2. Scharfe Gemiise-Salat-Kost, Kostform C4 auf
S.123.

3. Fettarme, knappe Gemiise-Salat-Kost, Kost-
form E, Beispiel b auf 8. 132.

Wir weisen auf Kost E. b (S.132) als strengste unter den
3 Formen nachdriicklich hin, weil nicht in allen Fillen, be-
sonders nicht in den insulinfrei behandelten, das Einschieben
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kohlenhydratfreier Tage mit viel Fett sich bewidhrt. Namentlich
wahrend der ersten 2 Monate des Magerkostsystems begegnet
man ofters solcher Uberempfindlichkeit gegen plétzliche 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 nichsten
Friihmorgen verrit; auch dies ist zwar harmlos und schnell
voriibergehend, aber doch gleichfalls unerwiinscht.

Man wihlt unter den beiden Kostplinen der Kostform E
am besten die zweite, namentlich dann, wenn man den Tag
kochsalzfrei gestalten will.

4. Fischtage (Kostform I 2c¢ auf S.148; selten, aber zur
gelegentlichen Abwechslung brauchbar).

5. Kohlenhydrathaltige, fett- und eiweiBdrmste
Tage, wie sie unter I'1 auf S. 144 erwdhnt sind. Am ge-
bréuchlichsten sind dafiir bei uns die Salat-Obst-Kost und
die Reis-Obst-Kost. Aber auch die iibrigen unter Ilc er-
wihnten Formen sind sehr brauchbar und dienen zur Ab-
wechslung.

Auf Insulin verzichten wir bei allen vorerwihnten For-
men (1—5) moglichst, selbst in schwereren Fillen, wenn — wie
gewohnlich — kein oder kein nennenswert ungiinstiger Ein-
fluB auf Zucker im Harn, auf Blutzucker und auf Aceton
daraus entspringt. Wo aber Insulin doch nétig ist, darf mor-
gens und abends nur die Héalfte, hochstens 2/, der sonst iiblichen
Menge angewendet werden. Bei Insulingebrauch ziehen wir
es vor, diese Schalttage salzfrei zu verabfolgen, um Wasser-
anreicherung der Gewebe sicher vorzubeugen.

In der Regel verabfolgen wir zweimal wochentlich an
getrennten Tagen je einen Einschiebseltag. Unter
den verschiedenen Formen ist die unter Nr. 5 genannte die
bedeutsamste. Wir verzichten darauf so gut wie niemals.
UnerldBlich ist ihre mindestens einmal wochentliche Wieder-
kehr bei Insulinkuren, um die durch Insulin bedingte, un-
erwiinschte Stauung iiberschiissigen Wassers im Korper zu
verhiiten.

Folgender wochentlich wiederkehrender Kostauf
bau wird von uns hiufig, aber keineswegs regelmiBig 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 ersten 3 Tagen.

1Tag: Eine der unter Nr. 5 verzeichneten Kostformen.

Es erwies sich als zweckmiiBig, diese wochentlichen Perioden mit einem
Samstag beginnen zu lassen, um die Kost gerade am Samstag und Sonntag
bequem und auch den mit Arbeit meisthelasteten Montag im Rahmen der
Magervollkosttage zu erfassen.

L. Kohlenhydratkuren und -tage.

1. Aligemeines iiber Kohlenhydratkuren.

Samtliche hierhergehérigen Kostformen gingen hervor aus
den seit 1902 bekannten sog. von Noordenschen ,,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 hichstens 4 Tagen, an denen 200 bis
250 g Hafer (Hafermehl, Haferflocken, grobgeschnittene, ent-
hiilste Haferkérner) in Form von Suppen, Breien oder
Griitzen, verteilt auf 5—6 Mahlzeiten, verabfolgt wurden.
Die Hafergerichte wurden mit 150—200 g Butter als Tages-
menge, teilweise auch mit eingeriihrtem und mitverkochtem
Pflanzeneiweil angereichert (Kleber, Glidine, sog. Lecithin-
eiweill; 80—100 g als Tagesmenge). Diese kurzen Perioden
wurden durch 1 Hungertag oder knapp und fettarm gehal-
tenen Gemiisetag eingeleitet und durch einen derartigen Ge-
miisetag abgeschlossen. Von solchen Perioden wurden, je
nach Bedarf, 2—3 aneinander gereiht, oder sie kehrten in Ab-
stinden von 2—4 Wochen eine lingere Zeit hindurch wieder.
Die Zwischenzeiten wurden mit anderen Kostformen, ins-
besondere mehr oder weniger eiweiBreicher und weit kohlen-
hydratirmer gestalteten, je nach Lage des Falles ausgefiillt.

Es ergab sich dic damals iiberraschende Tatsache, daB bei
solcher Anordnung sowobhl auf Glykosurie wie auf Aceton-
urie ein ansehnlich giinstiger und nachwirkender Einflu$
ausgeiibt wurde, und daB dieser EinfluB stark und deutlich
nur war bei mittelschweren und schweren Fillen von Dia-
betes, wihrend sich bei Leichtdiabetikern das Verfahren eher
als nachteilig erwies. Die Kost muBte salzarm sein, weil
sonst Odeme drohten.
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DaBl der Hafer auch durch andere Zerealien (Mehlfriichte)
ersetzt werden konne, z. B. durch Griinkern, Weizenschrot-
mehl, Gerste, Buchweizen u. a., ergab sich aus weiteren Unter-
suchungen C. v. Noorden’s und wurde 1909 von seinem ver-
storbenen fritheren Mitarbeiter E. Lampé ausfiihrlich mit-
geteilt.

In dieser urspriinglichen, 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 sinngemédf von den urspriinglichen Hafer-
kuren unterscheidet (S.169). Keine Frage, daB durch Hafer-
kuren und ihre mannigfachen Abarten vielen schwerkranken
Diabetikern auBerordentlich geniitzt worden ist. Aber sie
haben in der alten Form keinen Sinn mehr, weil sie — nament-
lich seit Beginn der Insulinperiode — durch bessere Ver-
fahren iiberholt sind.

Eine wesentliche Verbesserung im Sinne weit giinstigerer
Auswirkung auf Zucker und Aceton erfuhren die Kohlen-
hydratkuren, als wir schon vor dem Kriege damit begannen,
die Fettbelastung der Hafertage usw. allmihlich mehr und
mehr herabzusetzen und schlieBlich damit bis auf etwa
30—40 g Butterzusatz als Tagesmenge gelangten. Ebenso
wurde Pflanzeneiweifl nur noch ausnahmsweise und in weit
kleineren Mengen zugesetzt. Schon friihzeitig (1907) und mit
zunehmender Hiufigkeit wurden die Zerealientage durch
reine Obsttage (fettlos) ersetzt, woriiber 1918 ausfiihrlich
berichtet wurde, auch durch Buttermilch; es ergaben
sich des wciteren zweckmifBige Tageskostformen aus Ver-
bindung von Obst mit Zerealien (besonders Hafer und
Reis).

Es waren also mit gleichem Zwecke, aber besserer Aus-
wirkung aus den urspriinglichen Hafer- und sonstigen Mehl-
fruchttagen mit sehr viel Fett und teilweise auch mit reich-
lich vegetabilem Eiweil allméhlich héchst eiweiBarme,
vollig oder nahezu vollig fettfreie wahre Kohlenhydrat-
Kostformen entstanden (Ein - Nihrstoff-System; vgl. S.105),
die jetzt eine grofe, 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, sowohl von Zuckerkranken wie von Arzten, die zahl-
reichen, jetzt gebrduchlichen, teils schon alten, teils neu ent-
standenen Formen solcher Kostordnung als grundsdtzlich
verschiedene und mit spezifisch verschiedener Wirkkraft aus-
geriistete Einzelwesenheiten aufgefaft werden. In Wahrheit
ist ihre Wirkung auf den eigenartigen Stoffwechsel des Zucker-
kranken bei allen gleichsinnig, und die Verschiedenheit des
Kostaufbaues duflert sich nur in Nebenwirkungen. Es ist
z. B. bei Magen- und Darmstorungen durchaus nicht gleich-
giiltig, ob wir Zerealien- oder Obst- oder Buttermilchkost ver-
ordnen.

Als Kohlenhydrat-Dauerkost, d. h. als eine Dauer-
kost, in der — selbst im Verhiltnis zum Protein — den Kohlen-
hydraten iiberragende Bedeutung als Néhrstoff-
trigern zukommt, sind — entwickelt aus den urspriinglichen
Kohlenhydratkuren — heute nur noch berechtigt:

1. Die proteinreiche Magerkost, wenn sie im Sinne
von O. Porges mit sehr reichlichen Kohlenhydrat-
trigern ausgestattet ist (vgl. S.139), deren nachteiligem Ein.-
flusse 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 Kohlenhydratkuren zurechnen.

2. Die laktovegetabile Magerkost, die sich von Nr. 1
durch Proteinarmut und AusschluB der Fleischgerichte
unterscheidet. Wir widmen ihr einen besonderen Abschnitt
(S. 168).

Dagegen gilt die Berechtigung nicht fiir das zwar eiweil-
arm, aber sehr fettreich ausgestattete Kostschema von
W. Falta, welches sich nur im technischen Aufbau, aber
nicht sachlich von den urspriinglichen Haferkuren und deren
Abarten entfernte (S. 169).

Abseits der unter Nr. 1 und 2 erwédhnten Kostordnungen
dienen die im folgenden aufgefiihrten, wesentlich aus Kohlen-
hydrattrigern bestehenden Kostformen nur als

Einleitung fiir den Aufbau von proteinreicher
Magervollkost und als eingeschobene Einzeltage
oder kurze Perioden von wenigen Tagen.
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2, Yorbemerkungen zu den Kostformen fiir Kohlenhydrat-
tage.

Wir machen ausdriicklich auf die Wichtigkeit dieser
Vorbemerkungen aufmerksam. Sie bilden eine unerliBliche
Erginzung fir 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 giinstiger ausfdllt. Demgemi8 ist
die Auswahl getroffen. Ausdriicklich sei bemerkt, daB Hafer
sowohl als geschiltes Korn wie als Flocken und Mehl unter
den gebriduchlichen Zerealien weitaus am fettreichsten ist
(6—7%)

‘Wenn nicht besondere Griinde dagegen sprechen, gestatten
wir bei allen diesen Tagen Kostformen als Erginzungen:

Morgens: Kaffee oder Kaffee Hag mit 2 Efl6ffel Milch (Saccharin,
wenn gewiinscht) oder Tee mit Citrone.

Vormittags: 1 Tasse abgefettete Fleischbriithe oder Gemiisebouillon
(8. 33).

Mittags: Fleischbriihe oder Gemiisebouillon wie vormittags.

1 kleine Tasse Mokka nach dem Essen (ohne Milch; nach Wunsch
Saccharin).

Nachmittags: Kaffee wie morgens oder Tee mit Citrone und nach
Wunsch 1 EBl6ffel Rum.

Abends: Fleischbrithe oder Gemiisebouillon wie vormittags.

Als Getrank wird tagsiiber des weiteren zur Verfiigung gestellt: be-
liebig diinner, kalter Tee oder Pfefferminztee; ferner nach drztlichem Er-
messen 1/,—3/, 1 Tischwein. Mineralwisser streng verboten, soweit sie Koch-
salz enthalten (8. 86). Gasteiner Tafelwasser (etwa 1/,1) erlaubt!

Da diese erginzenden Anordnungen fiir alle 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 ,,Ergédnzungen®‘.

Die meisten dieser Kostformen, insbesondere die der
II. Gruppe, liefern so knappe Néhrwerte, dal schwichlichen
Patienten stets, kriftigen wenigstens anfinglich Ruhe an-
empfohlen wird (je nach Umstinden Bett, Liegestuhl oder
auch nur ruhiges Verhalten zu Hause). Spiter ist dies bei
widerstandsfihigen Personlichkeiten nicht mehr notig; es
kann sogar volle Arbeit geleistet werden.
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Die Patienten sind darauf aufmerksam zu machen, daB
sie 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 (S.138).

Wir miissen diese Kostformen in 2 Gruppen teilen nicht
wegen grundsétzlicher 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
S.157). Man bediene sich ihrer, wenn man zeitweilig (so gut
wie niemals auf lingere Zeit) den Gesamtkostplan nach Art
der beschriebenen und unter Umstéinden hintereinander
geschalteten Haferkostperioden aufbauen will. Das heifit
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 Milechkost (Nr. e) ist 4—5 WBE.
Der niedrigste Kohlenhydratwert der iibrigen Formen ist
dabei = ca. 8 WBE, aber dieser Wert liB8t sich bei ihnen —
je nach Lage des Einzelfalles — leicht und im Sinne des
Zweckes bis auf 12 WBE erh6hen, wobei dann méglichst
4 WBE auf Obst entfallen sollten.

Die IL Gruppe enthdlt viel knappere Formen, wobei
5 WBE das gewdhnliche, 6 WBE das weit seltener bewilligte
Hochstmall darstellen. Bei ihrer Beschreibung statten wir
sie mit 5—5'/, WBE aus. Obwohl andere Abarten moglich
sind, wihlen wir in der Regel nur eine der 3 Schemata. Sie
eignen sich alle durchaus nur als Ubergangskost zwischen
Hungertagen und Aufbau der Dauerkost oder — wozu wir
sie auBerordentlich haufig verwenden — als eingeschobene
Einzeltage im Sinne der Zickzackkost (S.154). Eine kurze
Charakterisierung folgt einleitend zu den folgenden Kost-
schemata.

8. Erste Gruppe (fiir Kohlenhydratperioden).
a) Haferkost.

Selten aus geschmacklichen Griinden, keineswegs selten
mit Riicksicht auf die Verdauungsorgane kann es wiinschens-
wert sein, als Kohlenhydrattriger ausschlieSlich Zerealien
zu wihlen. Grundsétzlich kénnten 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 gemiB am besten Hafermehl. Dies war auch der
Weg, der seinerzeit zur Entdeckung der Hafer- bzw. gesamten
Kohlenhydratkuren fithrte, d.h. der Zwang, Zuckerkranke
wegen Magen- oder Darmstérungen voriibergehend aus-
schlieflich mit Hafersuppen zu erndhren, wobei die Beob-
achtung gemacht wurde, dal dies den Zuckerhaushalt uner-
wartet giinstig beeinflullte.
Die Hafersuppen werden nach Rezept Nr. 159 entweder mit Wasser oder
mit diinner, salzfrei hergestellter Knochen-, Fleisch- oder Hiihnerbrithe
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 Abstinden von
je 2!/, Stunden.
Den Hafersuppen kann etwas Rotwein zugesetzt werden. Nach drzt-
lichem Ermessen darf zwischen den Mahlzeiten diinner Tee in kleinen

Einzelmengen genommen werden. Im iibrigen fallen fiir diese Kost die
oben angefiihrten ,,Erginzungen® aus.

b) Hafer-Obst-Salat-Kost.

Zur Verwendung kommen (auBer den ,,Erginzungen‘)
100 g Hafergriitze (schmackhafter als Hafermehl und -flocken!)
entsprechend etwa 51/, WBE und 4 WBE Obst beliebiger Aus-
wahl (Berechnung 8. 21).

Morgens: Haferporridge (= Hafergriitze nach schottischer Art be-
reitet, Rezept Nr. 158) aus 35 g der kéduflichen Hafergriitze.

Eine WeiBbrot-WBE frisches Obst; statt dessen kann auch 1/, WBE
mit Sionon gesiifter Marmelade mit dem Porridge verzehrt werden und
dazu noch t/, WBE Obst (z. B. 1 mittelgrofe Orange) genommen werden.

Mittags: Haferpfannkuchen aus 30 g Hafer (Rezept Nr. 157).

Dazu Salat von Gurken, Tomaten oder Kopfsalat (his 200 g fiir eine
Mabhlzeit), fettfrei oder mit nur !/, Mokkaldffel Ol bereitet. Weinessig.

1 WBE Obst nach Wahl.

Nachmittags: 1 WBE Obst nach Wahl.

Abends: Wie Mittags; jedoch 35 g Hafer statt 30 g. Statt dessen auch
eine dicklich eingekochte Suppe aus 35 g Haferflocken oder (nach Wunsch)
auch aus Gerste.

¢) Reis-Obst-Salat-Kost (reichlichere Form).

Diese Kost darf nicht verwechselt 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-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 11
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beliebt und durchaus zuléssig ist es, 200 g der Apfel durch etwa 400 g
Diabetikermarmelade zu ersetzen, und zwar als unmittelbare Zugabe zum
Reis. Der Reis wird teils als Bouillonreis (ungesalzt) genossen. teils wird er
mit Zusatz von etwas Wein, Apfelwein, Citronensaft und -schale geddmpft
und mit gekochtem Obst verzehrt. Auf Wunsch a8t sich in diese Kostform
1/, 1 Milch zum Bereiten von Milchreis einsetzen. Mehr aber ist nicht zweck-
miBig. Siien des Reisgerichtes mit Sionon ist erlaubt.

d) Gemischte Mehltriiger-Obst-Salat-Kost.

Natiirlich lassen sich auch verschiedene Mehltrager mit Obst und Salat
zu einer Tageskost vereinigen, so dafl morgens, mittags und abends ein
anderer Stoff herangezogen wird, ohne daf man den Rahmen von 5—6 WBE
Mehltrager zu iibersteigen brancht. Beliebt wurde in diesem Rahmen:
Morgens salzfreies Gebick (1!/, WBE), mittags Reis oder Hafer (2 WBE),
abends Kartoffeln (2 WBE); noch beliebter morgens etwa 12 g Luftbrot mit
Marmelade (vgl. S.152) und im ubrigen neben dem zuldssigen Getrink
(s. ,,Erginzungen*, S. 159) nur Obst, so daf auf Mittag- und Abendessen
groBere Mengen salz- und fettfreien, mehlhaltigen Materials gehéuft werden
kann. Die Auswahl ist sehr groB, unter Heranziehen der Tabellen IVa
u. VIb aber leicht. Bei der Auswahl kann die Falta-Kost (S. 169) als
Leiter dienen; doch stimmen die Mengen nicht mit den hier geforderten
iiberein. Die Verteilung des erlaubten Obstes beliebig; nur wird der Vor-
mittag davon ausgeschlossen.

¢) Reichliche Obst-Salat-Kost.

Teils zur Abwechslung, teils aus besonderen Griinden schei-
den wir bei den im Rahmen dieser Gruppe stehenden Kost-
formen mehlhaltiges Material 6fters vollig aus und ersetzen es
ginzlich durch Obst, das groBtenteils roh verzehrt werden soll,
aber auch teilweise in gediinsteter Form zuléssig ist. Diese
Obsttage, als Ersatz fiir Haferkur, leiten sich her aus der
bereits 1907 beschriebenen Bananenkur (C. v. Noorden;
(8. 144). Wir sind lingst schon zu beliebigem anderen Obst
iibergegangen, und wir schalten die ziemlich kochsalzhaltigen
Bananen jetzt sogar vollig oder beinahe véllig 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 weiterhin nicht bestiitigt, was das Durchfiihren der Kost
wesentlich erleichtert.

Wir statten diese reichliche Obstkost aus mit durchschnittlich 8 WBE
Obst. Dazu mittags und abends reichlich Salat, wie bei Kostform Nr. b
angegeben. Obst morgens so reichlich (2—21/, WBE), daB vormittags kein
Bediirfnis nach fester Kost besteht und hochstens 1 Tasse ungesalzener
Fleischbriihe genommen zu werden braucht. Des weiteren die ,,Erginzun-
gen“ (S. 159\
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Diese Kost darf nicht verwechselt werden mit der knappen
Salat-Obst-Dampfgemiise-Kost (S. 165)!

f) Milchkost.

Milchkost fallt im Rahmen dieser Kostformen insofern aus
der Reihe, als Vollmilch ziemlich reichlich EiweiB (im Mittel
3,4%) und Fett (im Mittel 3,6%) enthdlt. Anderseits ist
unter den festen Bestandteilen Kohlenhydrat (Milchzucker,
im Mittel 4,89%) in bezug auf Gewichtsmenge am stirksten
vertreten, und des weiteren wirkt sich, praktisch genommen,
bei gewisser Begrenzung ihrer Masse, Vollmilch als alleiniger
Niahrstofftriger erfahrungsgemil ebenso aus wie die bisher
genannten Kostformen Nr.a—d. Sie kann daher grundsiitz-
lich im Rahmen 3—4tégiger Kohlenhydratperioden (S. 160)
gelegentlich in Austausch treten. Freilich ist die Bekdmm-
lichkeit der Vollmilch fiir den Zuckerhaushalt recht verschie-
den bei den einzelnen Diabetikern, so daBl man nur aus der
Erfahrung am Einzelfalle die Berechtigung zum Einsetzen
der Milchtage schépfen kann. Die Bekommlichkeit der Voll-
milch sinkt erheblich, wenn sie mit anderen Néhrstofftrigern
zum Kostaufbau vereinigt wird. Nur Luftbrot eignet sich.

Kostaufbauder Milchkost. Wir empfehlen, aus den ,,Ergiinrungen‘
(S.159) nur Kaffee und Tee bestchen zu lassen, alles andere aber bei Milch-
kost zu streichen. Die Menge der Vollmilch betrage 1000—1200 cem, die
auf den Tag nach Ermessen des Arztes verteilt werden (meist auf 5 Mahl-
zeiten). Morgens und nachmittags sind je 10 g Luftbrot mit insgesamt 10 g
Butter gestattet, was im Rahmen der Kost und ihrer Auswirkung bleibt.
Kleine Mengen Alkohol nach érztlichem Ermessen gestattet.

Der Ersatz von Vollmilech durch Kefir ist gerade im Rahmen dieser

Kost unzweckmiBig, weil die Kefirgéirung die hier erwiinschten Kohlen-
hydrate groBenteils zerstort.

Anhang: Milch in Form von Karell-Kur.

Den Aufbau einer Milchkur nach dem Karell-System
vertragen fettleibige Diabetiker und Diabetiker mit kardio-
vasculiren und renalen Hydropsien (Wasser- und Kochsalz-
stauungen) ebensogut wie Nichtdiabetiker mit gleichen Lei-
den. Aber weder bei Diabetikern wie bei Nichtdiabetikern
soll man eine solche Karell-Periode iiber 5 Tage ausdehnen,
und man muB gleichzeitig Bettruhe anordnen (S. 83).

Der Kostaufbau ist, wie bei Karell-Milchkuren iiblich, so, daB man
am 1. Tage nur 600 g Vollmilch gibt und diese Menge von Tag zu Tag um

11¥
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je 100 g/ccm erhoht, bis am 5. Tage 1000 ccm erreicht sind.  Gewdhnlich
(nicht immer) stért Beigabe von 300 ccm Tee oder Kaffee oder einfachem
Wasser den Ausschlag nicht, da die erstrebte Entwésserung mehr von der
Kochsalzarmut als von dem kleinen Unterschied der Wasserzufuhr abhéngt.
Keine Beigabe sonstiger Nahrungsmittel!

Im allgemeinen halten wir das urspriingliche 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 ertriglicher.

4. Zweite Gruppe (fir eingeschobene Einzeltage).

Diese hochst knapp gehaltenen Kostformen (vgl. Vor-
bemerkungen S.159) sind charakterisiert durch EiweiBarmut,
auBerste Fettarmut, duBerste Kochsalzarmut. Sie bilden bei
uns als Einschiebsel ein sehr hidufig, wenn auch nicht regel-
miBig angewandtes Teilstiick der sehr wirksamen ,,Zickzack-
kost*“ (8.154) und dienen ferner als Ubergangsformen zwischen
Hungertagen (S.150) und Anreicherung mit Fett- und Ei-
weilltragern. Sie bedingen anfangs meist eine gewisse Flau-
heit des Kriftezustandes, namentlich in den spiteren Nach-
mittagsstunden, was sich unter Einfluf der Gew6hnung
spiter immer seltener einstellt (S.159). Daher ist anfangs
ruhiges Verhalten nétig, wie an soeben zitierter Stelle schon
erwihnt wurde.

Sie bedingen natiirlich Gewichtsabnahme, weniger auf
Fettverlust als auf Entwisserung beruhend. Die Hamn-
flut erhebt sich um so mehr, als wir Getrink in Form von
salzfreiem Trinkwasser, diinnem Tee, Pfefferminztee nicht
nur zulassen, sondern besserer Ausspiilung wegen sogar an-
raten, meist so oft und so reichlich, dafl die Salat-Obst-Dampf-
gemiise-Tage (S.0.D.-Tage) wegen der Harnflutnot von un-
seren Patienten auch den Scherznamen S.0.8.-Tage erhielten.
Wenn man solche Tage insulinfrei einschaltet zwischen Kost-
formen, die mit Insulin ausgestattet sind, erhilt man einen
Begriff davon, welchen Mafles der Kérper durch Insulin mit
iiberschiissigem Wasser angereichert werden kann. Die Harn-
mengen erheben sich bei diesen Kostformen oft auf 3—41
(durchschnittlich etwa 31/,1), die Gewichtsverluste auf durch-
schnittlich 1kg. Uber Gewichtsausgleich S. 138.
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Bei der Kostbeschreibung ist vorgemerkt, womit bei
etwaigem Bedarf und bei fallweise nachweislicher Bew&dhrung
die Kost zweckméBigst etwas erweitert und damit erleichtert
werden kann. Solche Zulagen sind am willkommensten des
Abends.

a) Salat- Obst- Dampfgemiise - Tag
(abgekiirzt: S.0.D.-Tag).

Dieser Tag ist vollig salzfrei und, abgesehen von kleinsten
Mengen Salatél (zweimal je 1/, Mokkalotfel), fettfrei zu halten.
Ob das Obst roh oder ungesiiit gekocht verzehrt wird, ist
gleichgiiltig. Auch die Auswahl des Obstes (je nach Jahres-
zeit) ist gleichgiiltig. Nur scheiden die verhdltnisméBig salz-
reichen Bananen besser aus. Als Zugabe zum Obst — im
folgenden Kostplan nicht erwihnt — ist zweimal am Tage je
1/, Grape Fruit (Pompelmus, S.52) gestattet.

Zweimal téglich je ein Glas roter Tischwein, besser ein
Likorglas Bitterschnaps, wie Boonekamp of Magenbitter oder
RoBbacher Magenbitter (der geringe Zuckergehalt bei dieser
Kost belanglos), erleichtert das Durchfithren der Kost wesent-
lich (hierzu ausdriickliche drztliche Erlaubnis notig).

Morgens: Tee mit Citrone.

1 WBE Obst; am meisten beliebt ein Bratapfel von 200 g Gesamt-
gewicht.

Vormittags: 1 WBE Rohobst oder Kompott.

Bei Bedarf auch eine Tasse Gemiisebouillon in salzfreier Form (Rezept
Nr. 6/7).

Mittags: Gemiise, etwa 300 g im zubereiteten Zustande. Gediinstet
(im gedeckelten Topfe bei gelinder Hitze bzw. im Wasserbad) oder im
Dampfkochtopfe oder im Sanogresapparate ohne Salz und Fett. Am
hesten gecignet: Spinat, Kopfsalat, Endivien, Mangold, Wirsing, Spargel,
Hopfensprossen, Blumenkohl. Als geschmackliche Zutaten, wenn er-
wiinscht: Paprika, Pfeffer, MuskatnuBpulver, Kerbel, Kiimmel, Majoran,
Wein, ein wenig salzloser Cenovisextrakt (S. 4).

Salat, etwa 200 g im tischfertigen Zustande, mit Weinessig und !/, Mokka-
1offel Ol salzlos bereitet. Ganz nach Wunsch einheitliches oder gemischtes
Salatmaterial; vorwiegend Kopf- (H&uptl-) Salat, Lattich, Endivien,
Gurken, Tomate. Als Gewiirzstoffe Paprika, Pfeffer, Wiirzkriuter, wie
Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Estragon, Dill u. 8. Vgl. 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 8.0.D.-Tag sei ver-
wiesen.

Kostplan I (meistgebrauchte knappe Form).

Anwendung hauptséchlich als Einschiebseltage. Als solche
gleichwertig mit S.0.D.-Tagen.

Friihstiick: Tee mit Citrone oder Kaffee mit 2 EBloffel Milch.
Saccharin nach Wunsch.

1 WBE Obst.

Vormittags: Bei Bedarf 1 Tasse ungesalzene, abgefettete, kriftige
Fleischbriithe oder Gemiisebouillon.

Mittags: Ungesalzene Gemiisebouillon oder Fleischbrithe wie vor-
mithags (2,0 1).

Salate in Art und Menge wie bei S.0.D.-Tag. Keine sonstigen Gemiise!

20 g Kochreis mit Wasser und Sionon gekocht. Wiirzung wie bei Kost-
plan IT.

1 WBE Obst, am besten in gekochter bzw. eingemachter Form, und als
Beilage zum Reis zu verzehren.

1 kleine Tasse Mokka.

Nachmittags: Tee oder Kaffee wie morgens.

Abends: Wie mittags. Die dort erwihnte WBE Obst kann auch auf
Nachmittags verschoben werden. — Der Reis kann auch mit ungesalzener
Fleisch- oder Hithnerbrithe gedimpft und mit Paprika gewiirzt werden.

Die Kost erreicht in ihrer Gesamtheit etwa 5/, bis hoch-
tens 6 WBE.

Kostplan IT (reicher ausgestattete Form).

Zur Verwendung kommen in diesem Kostplane 75 g Reis,
5 WBE Obst und 2—4 WBE Milch mit zusammen etwa
12—14 WBE Kohlenhydrat.

Morgens: Tee mit Citrone, seltener Kaffee mit 2 EBl6ffel Milch.
Saccharin nach Wunsch.

25 g Reie mit Mager- oder Buttermilch gekocht, in besonderen Fillen
auch mit Vollmilch. Siflung mit Sionon zuldssig.

1 Bratapfel von 200 g oder 200 g Diabetikerkompott (S. 53ff.); auch
anderes Obst, z. B. Erdbeeren, im Werte von 1 WBE statt dessen.

Vormittags: 1 WBE Obst je nach Jahreszeit.

Mittags: 25g Reis in Wasser ohne Salz und Fett gekocht. Dazu
‘Tomatentunke.

Salate in Art und Menge wie bei S.0.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 Wiirzen kénnen
dienen: Zimt, Citronensaft und -schale, Arrak oder Kirschgeist.

1 kleine Tasse Mokka.
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Nachmittags: Abgesehen vom Reis, der fiir diese Mahlzeit ausfillt,
das gleiche wie morgens.

Abends: Das gleiche wie mittags; doch kann der Reis auch so zu-
bereitet werden, wie fiir morgens angegeben wurde, oder mit Fleischbriihe
gedimpft 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 fiir genannten Zweck aber zu kohlenhydratreich.
Fiir mehrtégige ,,Kohlenhydratperiode* nach Art der alten
Haferkuren ist dieser Kostplan IT sehr geeignet!

¢) Buttermilehtag.

Buttermilch mit durchschnittlich 37 g Eiwei, 7 g Fett,
37 g Kohlenhydrat (Milchzucker) in 1 Liter weicht von den vor-
ausgestellten S.0.D.- und Eros-Formen insofern ab, als sie
zwar fettarm, aber ebenso reich an Protein wie an Kohlen-
hydrat ist. Praktisch genommen, erfiillt die Buttermilchkost
aber die Aufgaben der S.0.D.-Kost und des I. Eros-Kostplans
fast ebenso gut wie diese beiden letzteren selbst, so daf wir
oftmals den Austausch dieser 3 Formen freistellen. Aller-
dings ist zu erwdhnen, dafl bei 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 enthilt. Mancherorts
wird Buttermilch leicht gesalzen, um sie haltbarer zu machen.
Dann enthalt sie 21/,—3%/, g Kochsalz im Liter (S. 84).

Buttermilch kann auch durch Magermilch ersetzt wer-
den, die bei sonst etwa gleicher Zusammensetzung 46 g Milch-
zucker im Liter enthalt, auch ein wenig mehr Kochsalz. Aus
geschmacklichen Griinden ist aber Buttermilch als Getrink
weitaus vorzuziehen.

Wir gestatten an diesen Tagen 1600 ccm Buttermileh, die
rund 60 g Eiweil}, 60 g Milchzucker (= 5 WBE) und 10 g Fett
zufithren. Die Buttermilch wird auf 4—5 Einzelmahlzeiten
verteilt. Daneben ist nur schwarzer Kaffee oder Tee, bei be-
sonderer drztlicher Zustimmung auch zweimal je ein kleines
Glaschen Branntwein erlaubt.
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M. Lakto-vegetabile Magerkost.

Uber MaBnahmen gegen Fettleibigkeit Zuckerkranker
wurde bereits mehrfach gesprochen (8. 136, 137). Zur Siche-
rung eines erzielten Abmagerungserfolges bewédhrt sich unter
anderem die periodisch wiederkehrende Einschaltung eines
Bantingtages, Fischtages (S.148) oder eines S.0.D.-Tages
(8.165). Auch das gesamte System der geschilderten Mager-
vollkost (Formen I - K) 148t sich leicht abmagernd gestalten.

Die Grundziige der hier mitgeteilten Kostform wurden vor
lingeren Jahren von A. Albu entworfen als Entfettungskur
fir Zuckerkranke. Sie wurde vegetabil und eiweiBarm ge-
staltet im Hinblick auf die damals vorherrschende Lehre, da3
die Diabetikerkost méglichst eiweiBarm sein solle.

Gegen rein vegetabile Entfettungskuren lingerer
Dauer haben wir nicht nur bei fettleibigen Zuckerkranken,
sondern iiberhaupt bei Fettleibigen auf Grund sich immer
wieder erneuernder Erfahrung Bedenken. Auch die hier ge-
schilderte, recht energische, aber bei geschickter Durchfiihrung
mit tadellosem Erfolge abschlieBende, sich an Vorschlige von
A. Albu anlehnende Entfettungskur sollte lieber nicht
zu Hause, im Betriebe der beruflichen Titigkeit, sondern
unter klinischer Aufsicht vorgenommen oder zumindest ein-
geleitet werden.

Wir gestatten bei lakto-vegetabiler Entfettungs-
kost folgendes:

Kaffee obne Zutat, Tee mit oder ohne Citronensaft, fettlose Gemiise-
bouillon (Rezept Nr. 6/7).

Zweimal am Tage je 3/,,1 ungesalzene Buttermilch oder Magermilch
(Satten). Statt diese zu trinken, kann sie auch ganz oder teilweise zum
Bereiten von Speisen verwendet werden.

Einmal am Tage 60 g gut, ausgewaschener und dann abgeprelter
frischer Sauermilchkise (Quark).

120 g Grahambrot oder besser grobes rheinisches Schwarzbrot.

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

300 g Rohobst (Apfel, Birnen, Erdbeeren, Himbeeren, Sauerkirschen,
Orangen ohne Schale gewogen, Pfirsich ohne Steine gewogen, Melone);
oder 400 g Theinhardt’sches eingemachtes Obst fiir Diabetiker (S. 63).

400 g (zubereitet gewogen) fettfrei hergerichtetes Gemiise aus Tubelle I.

Salat von Kopf- und Endiviensalat, Rote Riiten, Sellerie, Gurken,
Tomaten, zusammen bis 300 g. Angemacht mit Essig, Salz und Pfeffer
und hochstens 1 Teeldffel Ol Einige Rettiche oder Radieschen.
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15 g Butter auf den Tag verteilt.

Etwa 20 g Luftbiot.

Getrink nach besonderer irztlicher Vorschbrift; im ganzen wenig
Fliissigkeit, daher salzarme Bereitang der Speisen. Womdglich keinerlei
Alkoholica.

Diese Kost fiihrt etwa 12—13 WBE (8. 16) Kohlenhydrat-
triger zu, also eine sehr stattliche Menge. Wir erwihnten
diese Kost schon in der 3. Auflage dieses Buches. Sie stimmt
in bezug auf Fettarmut mit der Kostform K (S. 149) iiber-
ein, unterscheidet sich von ihnen aber durch den weit geringeren
Eiweiffgehalt. Man muB} je nach dem Verhalten anderer
Organe und des Gesamtorganismus eine eiweilarme und eine
eiweifireiche Kostform gleichsinniger Wirkung bereithalten,
und man wird je nach Umstéinden zwischen den Kostformen
T und K (8. 143—156) L (Gruppe I), Eros-Tag (1. Kostplan)
und M wéhlen. Die lakto-vegetabile Magerkur vertriagt sich
sehr gut mit Insulinbehandlung.

N. Die Falta’sche Mehlfriichtekost.

Die Falta’schen Vorschriften fiir Mehlfriichtekost haben
keine grundsitzlich neue Kostform geschaffen. Sie waren ein
Ausbau der bereits alten Erfahrung, dall man sich an Kohlen-
hydrattagen nicht an den urspriinglich empfohlenen Hafer zu
halten braucht, sondern auch anderes Material benutzen kann.
Von diesem Austausch mufite Falta reichlichsten Gebrauch
machen, da er die Kohlenhydratkuren, in dieser Form
ssMehlfriichtekuren* genannt, iiber sehr lange Zeitriume
ausdehnte. Ob dies fiir den Einzelfall zweckmiBig ist,
unterliegt dem é#rztlichen Urteil. Ein bei Diabetikern all-
gemein empfehlenswertes Verfahren sind die Mehlfriichte-
kuren nicht, ebensowenig wie dies fiir Haferkuren jemals
behauptet wurde.

Im Sinne ihres Urhebers mit moglichster Abwechslung des
Materials durchgefiihrt, stellen simtliche Mehlfriichte-Kost-
formen Falta’s groBere Anspriiche an #uBerste Exaktheit
beim Abwiegen und Zumessen und bei der kiichentechnischen
Herstellung der Einzelgerichte als alle anderen Kostformen.
Es gibt Fille. wo lange Perioden mit reichlich Mehlspeisen
und wenig Eiweil vollkommen berechtigt sind und von
jeher verordnet wurden, wo man aber ziemlich liberale Vor-
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schriften in dieser Hinsicht geben kann und den engen
Panzer der Mehlfriichtekurvorschriften nicht braucht.

Fiir die Mehlfriichtetage stellte Falta vier verschiedene
Formen auf, die wir hier zum Abdruck bringen. Sie werden,
wie es bei der Haferkur schon iiblich war, meist zu kurzen
Perioden vereint, die von Gemiisetagen u. &. eingeleitet
bzw. abgeschlossen werden. Auf Anordnung der Gesamt-
kur und den Wechsel zwischen Kohlenhydrattagen, Gemiise-
tagen, strenger eiweilreicher Kost, Hungertagen usw. gehen
wir hier nicht néher ein. Denn man muf sich ganz nach
Lage des Einzelfalles richten. Nach dieser Richtung brachten
die Faltaschen Vorschriften nichts Neues; sie haben aber
leider oft zu allzu schematischer Durchfithrung der Gesamt-
kur gefiihrt.

Wir haben alles in allem an den auf lange Dauer berech-
neten Kuren dieser Art auszusetzen, daB sie 1. nicht genug
Eiweil zufithren und daB sie 2. im Verhiltnis zu den anderen
Hauptnahrstoffen zuviel Fett enthalten. Ihre praktische Be-
deutung ist, besonders durch die Magerkostformen (S. 136£f.)
itberholt.

Abweichung der einzelnen Formen von friiher iiblichem
beschrinkt sich auf Form a und b (Bevorzugung starker Ab-
wechslung statt moglichst einheitlichen Kohlenhydrat-
triagers). Kostformen ¢ und d haben mit den altiiblichen
s»Gemiisetagen mit Kohlenhydratzulagen® nur den Namen
ausgetauscht, sind eher eiweildrmer, als man sie sonst zu
geben pflegte.

Zwar nicht grundsitzlich, woh! aber auf praktische
Erfahrung gestiitzt sind wir selbst zu unserem alten Stand-
punkt zuriickgefilhrt, da8 man auf den Einzeltag lieber
nicht allzu vielerlei Kohlenhydrattriger hiufen soll.
Grundsitzlich bestanden wir, daf nur in Form d der Falta-
Kost Obst vertreten ist.

a) Die Suppenkost.

7 Suppen von verschiedenen mehthaltigen Stoffen, und zwar je 30 g
Weizenmehl., Hafermehl, Haferflocken, Griinkern, Reis. GrieB, Graupen,
Erbsenmehl, Bohnenmehl, Linsenmehl, Maismehl, Hirse oder Tapioka oder
100 g Kartoffel. Alle Mehlstoffe werden roh gewogen. Sie werden
in Fleischbrithe oder in Salzwasser (evt). Zusatz von Fleischextrakt) weich-
gekocht, zum Schluf werden 15—30 g Butter eingelassen.
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Butter im ganzen 220 g. . }
Reichlich Getrinke: Wein, Kaffes, Tee, Fleischbriihe, Kognak usw.
30 g Luftbrot.

b) Mehlspeisenkost.
Portionen Mehlstoffe (davon 3 als Suppen, 4 in Form von Brei;
Teig- oder Backwaren).
Als eine Portion Mehlstoff gilt
30 g Weizenmehl, Hafermehl usw. wie bei a,
30 ,, getrocknete Liusen, Erbsen usw. als Piiree,
30 ,, Reis fiir Reisbrei (mit einigen Pilzen und sehr wenig
Parmesankdse),
30 ,, Nudeln oder Makkaroni,
30 ,, Mais fiir Polenta (Maisgriitze),
100 ,, Kartoffel gekocht oder als Piiree oder Bratkartoffel,
40 ,, Semmel,
50 ,, Schrotbrot,
Butter im ganzen 220 g, reichlich Getrinke wie bei a,
30 g Luftbrot.
Die Mehlstoffe werden zweckmiBig auf den ganzen Tag verteilt,
wie folgendes Beispiel zeigt:
1. Friihstiick: Kaffee oder Tee (ohne Rahm) mit 25 g Schrotbrot und
Butter.

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

Mittagessen: Eine Tasse Fleischbriihe, eine halbe Stunde spiter eine
Suppe von 30 g Mehl, ferner Reisbrei von 30 g Reis, 1 Glas
Wein, Luftbrot und Butter, ein TaBchen schwarzen Kaffee.

[

4 Ubr nachmittags: Kaffee oder Tee mit 25 g Schrotbrot und Butter.
6 ,, abends: Eine Suppe von 30 g Mehl, 1 Gldschen Kognak.

7 . »  LEin Piiree von 30 g Hiilsenfriichten.

8 ,, . 100 g Bratkartoffel mit Butter, !/y 1 Wein.

¢) Mehlstoff-Gemiisekost.
5 Portionen Mehlstoffe (davon 2 als Suppen = 2 Portionen von
Hiilsenfriichten). GroBe der Einzelportion wie bei a und b.
Gemise aus Tabelle 1.
Butter im ganzen 220 g.
Getrinke wie bei a.
30 g Luftbrot.
Folgende Vertcilung hat sich als zweckmiBig erwiesen:
1. Frihstiick: Kaffee oder Tee mit 25 g Schrotbrot und Butter.
2. Frithstiick: Eine Suppe von 30 g Hiilsenfriichtenmehl, Luftbrot und
Butter, ein Glas Wein.
Mittagessen: Eine Suppe mit 15 g Hiilsenfriichtenmehl, eine Gemiise-

platte, Reisbrei von 30 g Reis, Luftbrot und Butter, ein Glas
Wein, schwarzer Kaffee.

Nachmittags: Kaffee oder Tee mit 25 g Schrotbrot und Butter.
Abends: Eine Suppe mit 15 g Hiilsenfriichtenmehl, Gemiise mit 100 g
Kartoffel, Luftbrot und Butter, 1 Glaschen Kognak, /s 1 Wein.
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Es ist darauf zu achten, daB die Menge der Gemiise 600 g (roh) nicht
iibersteigt und daB nur wenig oder gar keine eiweifreichen Gemiisesorten
verabreicht werden.

d) Mehistoff-Gemiise-Rahm-OQbstkost.

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

/31 Rahm.

200 g Preiselbeeren oder unreife Stachelbeeren.
150 g Obst, Apfel, Erdbeeren, Pfirsiche.
126—160 g Butter.

30 g Laftbrot.

Getrinke wie bei a.

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

Bei der frither allgemein iiblichen Behandlung Zucker-
kranker mit ziemlich hohen Mengen von EiweiBtrigern, mit
viel Fett und mittleren Mengen von Kohlenhydrattrigern 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 regeln.

Von diesem Standpunkt aus schlug C. v. Noorden bereits
vor mehr als 30 Jahren eine Probekost vor, die in der Tat sehr
breite Verwendung fand. Auf diese wurden die Patienten fiir
etliche Tage zwecks vorldufiger Orientierung eingestellt, wenn
sie erstmalig in Behandlung traten, und spiter 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
bewdhrte und am meisten beniitzt wurde.

Speisezettel fiir Probekost.

Friihstiick: Kaffee oder Tee mit 2 ERloffel Rahm. — Schrotbrot 25 g
(1 WBE); Luftbrot 15 g. — Butter. — 2 Eier. — Gekochter Schinken,
mittelfett, 80 g.
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Zwischenmahlzeit: 1 Tasse kriftige Fleischbrithe oder Gemiise-
bouillon.

Mittags: Fleischsuppe mit eingeschnittenem Gemiise und 20 g Kno-
chenmark. Fleisch (1560 g) oder Fisch (200 g); Gewicht im genuBfertigen
Zustand. — Reichlich Gemiise und Salat aus Tabelle I. — Schrotbrot
25g (1 WBE), 20 g Kése; Butter. 1 Apfel von 200g (1 WBE, S. 60).

Nachmittags: Kaffee oder Tee mit 2 EBI6ffel Rahm. — 15 g Luft-
brot mit Butter.

Abends: Fleisch oder Fisch, Gemiise, Salat, Kiise wie mittags. —
25 g Schrotbrot (1 WBE) mit Butter. — 1 Apfel wie mittags (1 WBE).

Die 30g Luftbrot stellten wir in diese Kost ein, um einen Teil der Butter-
menge zweckmiBig unterzubringen. Die restliche Menge von Butter und
Fett wird dem Gemiise bzw. Salat (01) zugesetzt.

Wir wihlten gerade diese und keine andere Speiseordnung
als Probekost, weil die darin angegebenen Mengenverhiltnisse
fir die Hauptndhrstoffe 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, muBite die Probekost in geschilderter Form
freilich mehrere (3—5) Tage hintereinander durchgefiihrt
werden, um ihren wahren Einflul auf den Zuckerhaushalt
darzutun. Denn die Auswirkung jeglicher Kost ist mindestens
eine gewisse Zeit hindurch abhingig von dem Einflul der vor-
ausgehenden. Unter Umsténden bedingte dies eine unlieb-
same Verlingerung 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-
wihnung hier zu rechtfertigen.

In dem zeitgemiiBen Bestreben, méglichst kurze Zeit auf
vorliufige und mdoglichst lange Zeit auf Ausproben und Auf-
bau der Heilkost zu verwenden, pflegen wir jetzt — wenn
nicht Gefahr im Verzuge andere Mafinahmen aufnétigt (z. B.
drohendes Koma u. a.) — jeglichen Diabetiker, der in unsere
Behandlung eintritt (klinisch oder ambulatorisch) mindestens
den ersten Tag, wenn 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 gleichen etwaigen Medikamenten (Insu-
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lin u. a.). Dies setzt ein sehr genaues Eingehen des Arztes auf
die bisherige Erndhrungs- und sonstige Lebensweise und eine
gewissenhafte Beichte des Patienten voraus. Beiden kommt
dies zugute. Gewdhnlich sehen wir dann, dafl die Niichtern-
werte des Blutzuckers am frithen Morgen des 1. Tages (durch
Behandlung noch nicht beeinflufit!) und an den Morgen des
2. und 3. Tages, ebenso wie die Zuckerausscheidung am
1.und 2. Tage, miteinander iibereinstimmen, ein Beweis fiir
die Richtigkeit der Angaben iiber die vorausgegangene.Be-
kostigung.

P. Insulin-Diit-Kur.

Die Insulinkur leistet beim Zuckerkranken, wenn richtig
durchgefiihrt, Wunderbares; man darf sagen, im Vergleich
mit den fritheren Behandlungsmethoden unerhért Wunder-
bares. Aber doch nur dann, wenn sie richtig aus- und durch-
gefithrt wird.

Insulin und Didtkur miissen zusammen marschieren; sie
miissen aufeinander abgestimmt sein. Eine bestimmte
Kost fiir Insulinkuren gibt es nicht und kann es nie geben.
Das Verhiltnis zwischen Insulin und Kost (EiweiB-, Kohlen-
hydrat-, Fett-, Caloriengehalt) darf nicht starren Regeln
folgen. Nicht nur um die bestmogliche, sondern um iiberhaupt
eine nennenswerte und nachhaltige Wirkung herauszuholen,
muf} jenes Verhiltnis 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. fiir den Zuckerkranken bekémm-
lich mache. Dieses Verhiltnis 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 unterwerfen. Es geschieht leider nur zu oft;
wie uns scheint, eher mit zunehmender als mit abnehmender
Haufigkeit. Es fithrt meist nur zu voriibergehenden Schein-
erfolgen. Nur bei augenblicklicher Gefabhr (Komagefahr) ist
solches Vorgehen statthaft und geboten.

Die innig verbundene Einstellung auf Insulin
und Didt soll, wenn irgend moglich, in klinischer
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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
einfithrt, desto mehr Insulin wird gespart, und desto weniger
Patienten werden der immerhin listigen Insulinkur ausgesetzt.
Wenn solche klinische genaue Einstellung erfolgt ist, fallt es
jedem gewissenhaften Arzte leicht, die Kur in hiuslicher
Pilege oder ambulatorischer Behandlung kunstgerecht fort-
zusetzen.

Das Insulin hat klargestellt, wieviel richtige Diitkur
beim Zuckerkranken vermag. Es hat die Didtkur weder iiber-
flissig gemacht noch dem Arzte erleichtert. Es stellt vielmehr
hohere Anforderungen an die Sorgfalt der Didtkur, als es
frithere Methoden taten. Es hat die Unzulinglichkeit und Un-
sinnigkeit der fritheren oberflichlichen Durchschnittsbehand-
lung stirker zum BewuBtsein gebracht, als Wort und Schrift
es vermochten.

Betreffs der Umstinde, die zur Insulinkur berechtigen
bzw. zwingen, verweisen wir den Arzt auf unser vor 4 Jahren
erschienenes groferes Werk ,,Die Zuckerkrankheit und ihre
Behandlung*‘, VIIL. Aufl. Obwohl nun Aufbau, Durchfiihrung,
Abbau der Insulinbehandlung sich véllig nach Lage des Einzel-
falles richten miissen und der Gang der Dinge bei kaum zwei
Patienten durchaus der gleiche sein darf, erscheint es doch
zweckméBig, hier einige Leitsitze anzufithren und auch den
Mindesterfolg zu kennzeichnen, den die kombinierte Ditit-
Insulin-Kur anzustreben hat.

1. Von gefahrdrohenden Zustéinden abgesehen, greife man
nicht zu Insulin, bevor die Aussichten rein difitetischer Be-
handlung erschopft sind.

2. Wenn neben sonstiger, zureichender Kost Kohlen-
hydrattriger im Werte von ca. 100—120 g Brot anstandslos
vertragen werden, ohne dafl Zucker und Aceton im Harn er-
scheinen, ist Insulin unnétig.

Ofters hatten wir den bestimmten Eindruck, alsob beisolcher
Stoffwechsellage durch Insulin die Toleranz fiir zuckerbildende
Nahrungsstoffe geschidigt werde.

3. Eine Ausnahme machen Kinder und Jugendliche. Hier
ist die Zufuhr reichlicher Mengen von Kohlenhydrattrigem
fur die ganze kérperliche Entwicklung so notwendig, dal man



176 Uber verschiedene Kostformen.

auf Insulin nur dann verzichten darf, wenn bei ausreichender
sonstiger Bekostigung Kohlenhydrattrager im Werte von min-
destens 200 g Weillbrot 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 wéihrend der folgen-
den Aufbauperiode, ist fortlaufende Kontrolle des Blut-
zuckers (Niichternwert) ein unschitzbarer Zeuge fiir 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-
triger und weiterhin Zulagen von Eiweifitrigern 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 dafl 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.

8. Wenn schon vor dem Erreichen der unbedingt nétigen
Mindestmenge von Kohlenhydrat (Nr. 2 und 7) und der er-
forderlichen sonstigen Nahrungsmittel Zucker im Harn auf-
tritt oder wenn der téiglich niichtern kontrollierte Blutzucker
allméhlich ansteigt, wird Insulin unvermeidbar. Es ist erst
recht notig, wenn man iiber die erwidhnten, verhiltnismédBig
niedrigen und gerade zum Verhiiten von Aceton hinreichenden
Kohlenhydratmengen hinaus voriibergehend oder auf lange
Frist zu starker Kohlenhydratbelastung greifen will (S.139).

9. Die Gesamtkost — es wire falsch, nur von Kohlenhydra-
ten zu reden — soll, wenn irgend moglich, vollstindig mit In-
sulin gedeckt sein; d. h. der Harn soll zucker- und acetonfrei
und der Blutzucker nicht weit vom Normalpunkte entfernt
sein. Bis letzteres erreicht ist, dauert es freilich manchmal
Wochen und Monate. Unvollstindige Deckung mit Insulin
fiihrt gar oft zu allméhlichem Anstieg des Blutzuckers, auch
wenn der Harn zunéchst noch zuckerfrei bleibt. In solchen
Fillen ist stete Kontrolle und baldige Neueinstellung der Diét-
Insulin-Kombination erforderlich.
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10. Die sichersten Erfolge erhdlt man mit Insulin bei den
Magerkostkuren (S. 143ff.).

11. Sowohl Zuckerfreiheit und Acetonfreiheit des Harns
wic auch die Benétigung moglichst geringer Insulinmengen
werden am besten gesichert durch wochentliches Einschalten
je eines S.0.D.-Tages (S.165) und je eines Gemiise-Eier-Tages
(S.123); auch die ,,scharfe Gemiise-Fett-Kost® ist geeignet,
aber oft unnétig streng (S.123). An diesen Tagen ist die
Insulinmenge auf /,—?/; zu reduzieren.

12. Bei Diabetesformen, die zwar mit zuckerfreiem Harn,
aber mit sehr hohen Blutzuckerwerten einhergehen (sog.
aglykosurischer Diabetes), ist Insulin meist ohne wesentliche
Wirkung auf den Blutzucker. DidtmaBnahmen sind niitz-
licher.

13. Bei Diabetesformen mit Harnzucker (manchmal auch
mit Spuren von Aceton), aber mit sehr niedrigem Blutzucker
(sog. normo- und hypoglykdmischer 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-
licher Darreichung von 10—15 g Traubenzucker oder man inji-
ziere bei Schwer-Herzkranken mit dem Insulin gleichzeitig
6—10 g Traubenzucker.

15. Uber die benstigten Tagesmengen von Insulin 148t sich
Allgemeingiiltiges nicht 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 auch ohne Insulin aus. Selbst bei Ge-
wohnung an 30—40 Einheiten tédglich kommt dies vor.

16. Die crfahrungsgemi besten Zeiten fiir Insulininjek-
tionen sind ca. 20 Minuten vor Frithstiick und Abendessen.
In manchen Féllen crweist sich aber andere Verteilung als
zweckmaBiger. Manche Berufe (z.B. Lokomotivfiihrer,
Maurer u.a.) sollen die Hauptmenge des Insulins abends
nehmen, morgens nur sehr wenig wegen der hypoglykédmischen
Gefahr.

17. Der Abbau von Insulin erfolgt am besten, indem man
zunéchst bei den Abenddosen (vor dem Abendessen) beginnt.
Man setzt davon nach je 4—5 Tagen abends je 4 Einheiten ab,
gleichzeitig die Morgengabe um je 2 Einheiten steigernd.

v. Noorden-Isaac, Verordnungshuch. 9./10. Aufl. 12
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Es ist schon ein groBer Gewinn, wenn man von zwei Injek-
tionen auf eine zuriickgreifen darf.

18. Auf Moglichkeit und Gefahr hypoglykémischer
Zustinde miissen alle mit Insulin behandelten Zuckerkranken
und auch Nichtzuckerkranken ausdriicklich hingewiesen wer-
den. Einige Vorkommnisse, die uns im Laufe der letzten
Jahre bekannt wurden, veranlassen uns, darauf etwas niher
einzugehen, wobei wir an dieser Stelle rein praktische Ge-
sichtspunkte in den Vordergrund stellen.

Anhang: Uber hypoglykiimische Zustinde.

Dieselben sind Folge einer tiber das erstrebte Ziel hinaus-
gehenden Blockierung der Zuckerbildung durch Insulin, so
daf das Blut und wichtige Zellgruppen des zentralen Nerven-
systems und der Kreislauforgane nicht mehr gentigend mit
ihrem physiologisch bedeutsamsten, natiirlichen Energiespen-
der, dem Blutzucker, versorgt werden. Beim Gesunden und
beim Leichtdiabetiker, dessen Blutzuckerspiegel nur verhalt-
nisméfBig wenig oberhalb des normalen Durchschnittes liegt,
kommt es zu hypoglykdmischen Zustdnden nur beim Abfall
auf unternormale Werte des Blutzuckers, bei Diabetikern mit
hohem Stande des Blutzuckers, deren Gewebszellen sich ge-
wissermafen an solche Einstellung gewShnt haben, kann jihes
Sinken des Blutzuckers schon hypoglykémische Zustdnde
bringen, lange bevor das normale Durchschnittsniveau des
Gesunden erreicht ist.

Der hypoglykdmische Zustand gibt sich zu erkennen durch
SchweiBausbruch, eingenommenen Kopf, Schwindelgefiihl,
Herzklopfen. Des weiteren setzt starkes Sinken der Muskel-
kraft und Willensenergie ein, so dall die Patienten nur mit
Miihe in der Lage sind, der Umgebung von ihrem iiblen Be-
finden durch Signale Kenntnis zu geben. Die Schnelligkeit,
mit der sich der Zustand entwickelt, ist héchst verschieden.
Langsame Entwicklung ist das weitaus hiufigere.

Wenn sofort bei Beginn der hypoglykdmischen Zusténde
5—6 g Zucker genommen werden, bilden sich die Symptome
schnell zuriick. Weitaus am besten eignet sich Traubenzucker
oder Honig (dicser bis zu 2 gehduften Teeloffel), nicht ganz so
gut gewohnlicher Verbrauchszucker, besser wiederum Obst-
sifte (z. B. Saft zweier Orangen). Es gibt unter verschiedenen
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Namen Tabletten aus Traubenzucker, gewonnen aus der
heimischen Kartoffelstarke, auch aus Maisstarke. Ihre

bequeme Form gestattet den Patienten, sie als stets bereites
Riistzeug in der Tasche mitzufithren.

Ohne derartige unmittelbar greifbare Schutzwehr
sollte ein insulinbehandelter Diabetiker niemals sein.

Wirklich schwere und gefahrdrohende Anfille von Hypo-
glykdmie kommen iiberwiegend héufig nur in Krankenhdusern
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-
16sungen in das Blut, die in jedem Krankenhause, wo Diabe-
tiker mit Insulin behandelt werden, zur jederzeitigen Ver-
figung stehen miissen.

Folgende Erfahrungstatsachen sind wichtig:

1. Gleiche Mengen Insulin und qualitativ sowie quantitativ
gleiche Kost, bei deren Kombination im Krankenhause Hypo-
glykdmie véllig ausblieb, bringen hiufig nach der Entlassung,
in der Umwelt des Alltages, hypoglykdmische Zustinde. Dies
beruht darauf, daB bei muskulirer Arbeit usw. mehr Blut-
zucker von den Zellen des Korpers verbraucht wird. Blockie-
rung der Zuckerproduktion durch Insulin fithrt daher leichter
zu Zuckermangel. Darauf haben die Entlassungsvorschriften
Riicksicht zu nehmen, besonders bei Schwerarbeitern.

2. Wenn sich im Laufe der Zeit (bald friiher, bald spiter)
Hypoglykdmieanfille bei einem Diét-Insulin-Regime melden,
das zuvor keine solchen Anfille bewirkte, pflegt dies ein Zeichen
fiir Besserung der Stoffwechsellage zu sein. Dem ist dann ent-
weder durch Erhohung der Kohlenhydratzufuhr oder durch
allméhblichen Abbau des Insulins Rechnung zu tragen. Welche
der beiden MaBnahmen vorzuziehen ist, hingt von den be-
sonderen Umsténden des Einzelfalles ab.

3. Hypoglykdmieanfille 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 spiter einstellen. Die zeitliche Gebundenheit ist
unter anndhernd gleichem Diét-Insulin-System bei ein und
demselben Patienten gewohnlich ungefihr 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 hypoglykidmischen Zustinden 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 frithes, zu sofortiger Abwehr
aufforderndes Warnungssignal zu beachten haben, rufen wir
in klinischer Behandlung recht oft absichtlich ein- oder zwei-
mal leichte hypoglykidmische Zustinde hervor, eine sehr be-
wihrte, belehrende VorsichtsmafBregel.

5. Weit mehr als in klinischer Behandlung hat sich bei am-
bulatorischer Insulinbehandlung das Einsetzen hypoglykimi-
scher Zusténde als etwas Unberechenbares erwiesen, was
die stete Bereitschaft zur Abwehr rechtfertigt (s. oben).

Die Ursachen fiir solche Unberechenbarkeit sind nicht alle
klar erkennbar; aber einige Ursachen sind doch bekannt:

a) Abhingigkeit 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) Abhéngigkeit von der Bekostigung der vorausgegangenen Tage, mit
Auswirkung auf den Zustand und die Leistungsbereitschaft des insuliren
Systems der Bauchspeicheldriise.

c) Abhéngigkeit von Zusammensetzung der Mahlzeit, die der iberwirk-
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, daBl unter Verkennung des innigen Zusammen-
wirkens von Nahrung und Insulin die zum Schutze gegen Uberinsulierung
verordneten Kohlenhydrate nicht rechtzeitig verzehrt, sondern willkiirlich
zum spéteren Verzehr (z. B. 1—2 Stunden zu spat) aufbewahrt werden.
Es kommt auch nicht gerade sclten vor, dall aus Unvorsichtigkeit oder
in Eile das Insulin nicht ganz richtig abgemessen wird, oder dafB aus
Unachtsamkeit von einer doppelt konzentrierten Insulinlésung die
gleiche Kubikzentimeter- bzw. Strichmenge injiziert wird, die fiir ver-
diinntere Lésung die richtige gewesen wire.

d) Abhéngigkeit von wunvorhergesehener muskulirer Betitigung
(s. oben, Nr. 1).

6. Uber innerliche Anwendung von Insulin (Pillen,
Pulver usw.) sprechen wir hier nicht, da sie sich durchaus nicht
bewiihrt hat.
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Q. Guanidinpriiparate, Proteininjektionen,
Sehwefelpriparate.

Wir gehen auf keine dieser medikamentésen Behandlungs-
formen néher ein, da die Ansichten iiber ihre ZweckmiBig-
keit untereinander wenig iibereinstimmen und nur darin
einigermaflen einig gehen, daf alle diese Methoden weit
hinter Didttherapie, Insulintherapie und zwangsldufiger Ver-
kniipfung beider zuriickstehen. Nach kurzer Schilderung
ihres Wesens werden wir nur unsere cigene Stellungnahme
zu diesen Behandlungsformen mitteilen.

1. Guanidinpriparate, deren erstes das Synthalin war,
wirken bei innerlichem Gebrauche (GréBe der Gaben nach
den beigegebenen Anweisungen) insofern im gleichen Sinne
wie Insulin, als sie in gewissem Grade den Blutzucker senken
und dadurch auch Einfluf auf den Harnzucker gewinnen.
Solange die einige Stunden dauernde Wirkung auf den Blut-
zucker anhélt, macht sich dies auch in Form voriibergehend
héherer Toleranz fiir Kohlenhydrate geltend. Mit gréSter
Wahrscheinlichkeit beruht die Wirkung auf Reizung des pan-
kreatischen Inselsystems, wodurch die Insulinproduktion vor-
ibergehend gestirkt wird. Bei planmiBigem lingeren Ge-
brauche der Guanidinpréparate wiederholt sich auch hier die
schon aus derdiéitetischen Behandlung und aus der Insulinthera-
pie wohlbekannte Erfahrung, dafl die erzwungene bessere Ord-
nung der Zuckerproduktion nicht nur unter dem unmittel-
baren Einflusse des Guanidinpréparates, sondern auch dar-
iiber hinaus die Stoffwechsellage im Sinne einer mefbaren
Hebung der Toleranz bessert. Ausniitzbar ist dies aber nur
in leichteren Fillen; denn in allen einigermafien schwereren
und hartnickigeren Fillen bedarf man dazu hoher Gaben
der Guanidinprédparate, die zumeist jenseits der Magen- und
Darmbekommlichkeit liegen; gleichgiiltig ob das Préparat in
reiner Form oder in Verbindung mit Pankreassubstanz ge-
reicht wird. Auch wo kleincre Gaben ausreichen, tritt dies
hiufig genug hervor, namentlich bei Kindern und bei &lteren
Leuten. GesetzmiBiges 1dB8t sich dariiber nicht sagen. Die
Bekommlichkeit scheint individuell sehr verschieden zu sein;
Anfilligkeit der Verdauungsorgane, vor allem auch der Leber,
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ferner Bestehen fieberbafter Krankheiten vermindern die Be-
kommlichkeit stark.

Alles in allem machten wir personlich die Erfahrung, daB
stets, wenn Guanidinpriparate in einer fiir Magen und Darm
unschidlichen Menge sich in bezug auf den Zuckerhaushalt
als niitzlich erwiesen, der gleiche Erfolg auch durch
besser auf die Einzelpersonlichkeit eingestellte,
rein didtetische Behandlung sich erreichen lieB.
Daher haben wir — abgesehen von oft wiederholten orien-
tierenden Versuchen — seit nunmehr 4 Jahren auf Guanidin-
priparate verzichten kénnen. Wenn wir uns rein didtetisch
nicht erreichbare giinstige Beeinflussung des Zuckerhaus-
haltes durch Guanidinpridparate erleichtern und sichern
wollten, haben wir dies doch gar zu oft mit unliebsamen Wir-
kungen auf Magen und Darm bezahlen miissen. Fiir rein
ambulatorische Behandlung konnen sich die Priparate niitz-
lich erweisen, wenn die Toleranz fiir Kohlenhydrate im
Rahmen der Gesamtkost oberhalb 100—120 g WeiBbrot oder
Aquivalente liegt, -die diesen Umstinden angemessene Kost
aber nicht gewissenhaft durchgefiihrt wird bzw. werden kann.
Wir selbst ziehen unter solchen Umstédnden unbedingt Insulin
als das weitaus sicherere und unschédlichere Medikament vor.
Guanidinpriparate als Unterstiitzungsmittel mit Insulin ver-
eint (jedes einzelne von ihnen in unterwertiger Menge, durch
ihre Verbindung sich zur Vollwirkung ergéinzend), verstirkt
nach Erfahrungen in unserem eignen Wirkungskreis die Insu-
linwirkung nur eine kurze Zeit lang (1—2 Wochen). Spiter
macht es fiir die Insulinwirkung auf den Stoffwechsel kaum
noch einen Unterschied, ob man dic Guanidinpriparate bei-
behilt oder ausschaltet. Uberhaupt scheint sich die Wirkung
der Guanidine auf den Zuckerhaushalt nach einiger Zeit, bald
friither, bald spiter, bald allmihlich, bald schnell, erheblich
abzuschwichen. Nicht unerwihnt darf bleiben, daB nach
Guanidinkuren 6fters gré6Bere Mengen Insulin bendtigt
wurden als vorher, was wahrscheinlich Folge einer Ermiidung
oder gar Schidigung des Inselsystems durch den Guanidin-
reiz ist (s. oben).

2. Reizkorpertherapie mittels Injektion unspezifischer Ei-
weillkorper (Caseosan, Novotropin u. a.), vor etwa 7 Jahren
als Insulinersatz von G. Singer empfohlen, fand auf Grund
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vielfacher Nachpriifung keine allgemeine Billigung. Uns
selbst ergab sie keineswegs bessere Erfolge fiir den Zucker-
haushalt als gleiche Kost ohne jene Injektionen. Eine ge-
wisse Brauchbarkeit schien die Reizkorpertherapie zu haben
bei Komplikation der Zuckerkrankheit mit Gangrin, und
zwar wegen ihres manchmal guten Erfolges auf den beglei-
tenden septischen Prozel (bei Diabetikern iibrigens nicht
anders als bei Nichtdiabetikern!). Dieser giinstige Einflufl
tritt aber weit zuriick gegeniiber dem entziindungswidrigen
und gewebsentwiissernden Erfolg héchst kochsalzfreier
und im ibrigen die diabetische Stoffwechselstérung beach-
tender Kost, so daf auch bei den entziindlich-septischen Er-
krankungen die ,,Reizkorpertherapie stark in den Hinter-
grund gedringt wurde.

3. Schwefelhaltige Priparate, unter anderem Schwefel-
terpene, wurden in letzter Zeit mehrfach zum innerlichen Ge-
brauche und als Ersatz fiir 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
tber die praktische Brauchbarkeit dieser Prdparate noch in
den Kinderschuhen, so da§ 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 eiweilarm zu ernéihren beliebte
(8.114, 140), ein Verfahren, wogegen wir stets, auf eigene prak-
tische Erfahrungen gestiitzt, Stellung nahmen, und was wir
nur fiir 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,
dafl langdauernde Perioden sehr eiweiBlarmer Kost recht
héufig, nach anfénglich giinstiger Auswirkung, wegen Er-
schwerung der Insulinbildung die gesamte Stoffwechsellage
des Zuckerkranken verschlechtert und seine Empfindlichkeit
gegeniiber alimentdren Einflissen erhoht. Es wire nicht
tuberraschend, wenn die Aufbaumaterial fiir Insulin liefern-
den Schwefelpriparate sich bei niedrigem Stande der Eiwei8-
versorgung als niitzlich erweisen, bei héherer und hoher Ei-
weiBzufuhr aber versagen. Daf} wir selbst bisher von Schwefel-
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priparaten keinen nennenswerten Erfolg sahen, kommt viel-
leicht daher, daB3 wir unsere Zuckerkranken eiweiflreich zu
erndhren pflegen und damit fiir hinreichendes Material zur
Insulinbildung sorgten.

R. Zur Behandlung des diabetischen Koma.

In der Vor-Insulinperiode bestand die unstreitbar
beste Behandlung des Koma darin, den Kranken ins Bett zu legen
und vollstindig hungern zu lassen. Nur einfaches Wasser
und diinner Tee wurden verabfolgt, daneben aber unbedingt
groBere Mengen Alkohol, am besten in Form von Branntwein
u. dgl.,, der dem Wasser bzw. Tee zugesetzt wird. Es ist
erstaunlich, wie viel Alkohol die Kranken im beginnenden
Koma vertragen. Wir erreichten bei erwachsenen Méinnern,
selbst bei Frauen 200—250 ccm Kognak oder dhnliches in
24 Stunden, bei Kindern entsprechend weniger. Das Hun-
gern dauerte 36—48 Stunden. Wihrend des Hungerns wur-
den des weiteren im Laufe von 24 Stunden m#Bige Mengen
Alkali verabfolgt, am besten 30—40 g Natron bicarbonicum
als Tropfklistier in 3 prozentiger Losung unter Zusatz einiger
Tropfen Tinctura Opii oder 35—40 g Natr. carbon. in 1 Liter
Wasser, sterilisiert, intravendés (nicht subcutan). An das
Hungern schlof3 sich dann vorsichtigste Wiederernahrung mit
anfangs nur diinner Schleimsuppe aus 50—60 g Hafermehl
(ohne weiteren Zusatz, vor allem ohne Fett) fiir 24 Stunden.
Darauf langsamer Anstieg gleichen Materials; erst vom 3. oder
4. Tage an sonstige Kosterweiterungen. War schon BewuBt-
losigkeit eingetreten, so wurde reiner Alkohol in 3 prozentiger
Losung mit Zusatz von etwas Opium als Tropfklistier gereicht,
das Alkali intravends einverleibt.

Dies haben wir inzwischen ersetzt durch frisch ausgeprete
Obstsafte (Himbeer- oder Orangensaft bis zu 1/,1 in 24 Stun-
den) und durch Apfelmus (300 g), mit 20 g Léavulose gesiifit,
um auch die geringen Mengen des Haferfettes (Acetonbildner!)
auszuschalten.

Mit diesen Verfabren wurden vor Eintritt von BewufBt-
losigkeit, 6fters sogar noch in den ersten 2—3 Stunden nach
Eintritt von Bewultlosigkeit, sehr gute Erfolge eizielt. Es
ist auch dringend zu empfehlen, dies Verfahren beizubehalten
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in Fillen, wo Insulin nicht sofort zur Verfiigung steht, und
es durchzufiihren, bis Insulin injiziert werden kann.

Insulinbehandlung ist aber ungleich méchtiger
und sicherer. Es wire heute als Kunstfehler zu be-
trachten, wenn man einen Zuckerkranken trotz Greifbar-
keit von Insulin chne Insulinbehandlung im Koma zu-
grunde gehen lieQe.

Insulin férdert den Kohlenhydratumsatz unter Zuriick-
dringung des Fettabbaues und der Bildung von Aceton-
korpern, was an sich erwiinscht ist, aber nur bei gleichzeitiger
Einverleibung von Kohlenhydraten in solchen Zeiten héch-
ster Gefahr sich auswirkt. Schon aus diesem Grunde, des
weiteren wegen der unberechenbaren Gefahr unerwiinschter
Einwirkung des Insulins auf Herz und GefaBe bei etwaiger
Hypoglykamie verzichte man nie auf Abdecken des Insulins
durch Kohlenhydrate.

Bei drohendem Koma reiche man als erste Gabe
20—30 Einheiten und wiederhole dies noch 2—3 mal inner-
halb je 24 Stunden. Da die Patienten noch schlucken koénnen,
reiche man ihnen mit dem Insulin Obstsifte und mit Livulose
gesiiftes Apfelmus in beliebiger Menge und verabfolge 6pro-
zentige Traubenzuckerklistiere (bis zu 100 g Traubenzucker in
24 Stunden). Kognak (die Hilfte der oben bezeichneten
Mengen) ist sebr niitzlich. Sonst keinerlei Nahrung, bis die
Gefahr iiberwunden ist.

Bei schon bewuBtlos gewordenen Zuckerkranken
braucht man im Koma weit gréBere Insulinmengen. Erste Gabe
etwa 60 Einheiten. Des weiteren 2stiindlich 20—30 oder noch
besser einstiindlich 12—20 Einheiten; nach Riickkehr klaren
Bewufitseins geniigen in der Regel 12—20 Einheiten 2stiind-
lich. Die Gefahr der Hypoglykdmie ist im Koma trotz der
hohen Insulingaben zwar haufig gering, aber doch immer
unberechenbar. Um aber jeder Gefahr vorzubeugen, vereine
man von vornherein und dann auch weiterhin bei bewuBtlosen
Kranken jede folgende Insulininjektion mit intravendser In-
jektion von 10 g Traubenzucker in 50 ccm Wasser (sterilisiert),
bzw. nach Riickkehr des BewufBtseins mit innerlicher Dar-
reichung von 10 g Livulose in Wasser oder auch von 100 ccm
des lavulosereichen Orangensaftes. Alkohol wie oben bei be-
ginnendem Koma. — Sofort mit Beginn der Insulingaben sind
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Tropfklistiere mit 6 prozentiger Dextroselésung dringend emp-
fehlenswert (bis zu 200 ccm Klistier in 1 Stunde).

Es sei hier ausdriicklich erwihnt, daB uns mehrfach bewuBtlose
Zuckerkranke mit Diagnose ,,Coma diabeticum* in das Krankenhaus
eingeliefert wurden, die vorher hohe Insulingaben erhalten batten und
sich tatsichlich im Zustand schweren hypoglykidmischen Kollapses, aber
nicht mehr im Zustand acetonimischer Intoxikation befanden (kein
Zucker, kein Aceton im Harn!), und bei denen jede neue Insulininjektion
lebensgefahrlich gewesen wire!

Alkali ist bei Insulinbehandlung des beginnenden Koma
vollig entbehrlich., bei voll ausgebildetem und namentlich
bei riickfilligem Koma aber dringend anzuraten (rectal
oder intravends, letzteres aber in mindestens 1stiindigem
Abstande von etwaiger intravendser Zuckerinfusion).

Stiarkung der Herzkraft und der GefafBBspan-
nung durch Campher, Cardiozol, Coffein, Spaitein sub-
cutan (kein Strophanthus!). Der Arzt beachte, daBl es auch
ein sog. neuro-vasculdres Koma gibt, das sich schon bei
geringer Stauung von Acetonkérpern entwickeln kann, weil
es sich um Fille handelt, wo die zusténdigen Teile des zen-
tralen Nervensystems stark iiberempfindlich gegen Aceton-
vergiftung sind. Im Urin ist dann iiberraschend wenig Aceton,
wihrend der Zucker in Blut und Harn sehr hoch sein kann,
Solche Patienten vertragen gréBere Mengen Insulin sehr schlecht
{Nachlassen der Herzkraft!). Man geht dann besser iiber 10 bis
15 Einheiten Insulin nicht hinaus, dies aber dann stiindlich
bis zweistiindlich, jedesmal zugleich mit 10 g Traubenzucker
intravends wie oben beschrieben ward (S. 189).

Nachbehandlung, giltig sowohl nach Uberwindung
beginnenden wic auch ausgebrochenen diabetischen Komas.
Nach Abwendung unmittelbarer Gefahr 3 fettfreie Zere-
alientage (am besten Reis) steigend von 80—150 g Sub-
stanz am Tage. Dann noch 2—3 fettireie Tage mit son-
stiger Kost.

Wenn irgend moglich, fithre man bei Komagefahr den
Patienten in ein Krankenhaus iiber, wo fortlaufende Unter-
suchungen des Blutzuckers den regelrechten Gang der Be-
handlung wesentlich erleichtern.
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S. Erfordernisse bei einigen hiufigen
Komplikationen,

Den hier zu erwihnenden Komplikationen ist gemeinsam,
daB sie teils erhohend 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, daB die
Zuckerwerte voriibergehend ansteigen. Von diesem Gesichts-
punkte aus ist die Kost unbedingt fettfrei zu gestalten.

Als Nahrung dienen zunédchst nur fettfreie Kohlen-
hydrattriger, die bei Bedarf — wofiir das Verhalten des
Harnzuckers und, wenn irgend moglich, auch des Blutzuckers
maBgebend ist — durch Insulin gedeckt werden. Die An-
reicherung der Kost erfolgt zunéchst mit Eiweifltrdgern,
von denen wir magerstes Fleisch unbedingt vorziehen; erst
spédter allmihlich mit Fett, mit dem man aber erst beginnen
soll, wenn bei der Kohlenhydrat-Eiweil-Kost der Harn vollig
acetonfrei geblieben ist. Wir erdffnen die Behandlung, wenn
nicht zwingende Griinde dagegen sprechen, stets mit einem
Hungertage, der sich gerade unter diesen Umsténden treff-
lich bewdhrt (8. 133).

1. Magen-Darm-Storungen. Ein Hungertag, den wir
iibrigens unter solchen Umstinden auch sehr hiufig bei
Nichtdiabetikern verordnen. Der bei Beschreibung des
Hungertages empfohlene Branntwein fillt bei diesen Sto-
rungen meist weg. Medikamente meist vollig unnotig. Dann,
je nach Umsténden, reine Obst- und Obstsaftkost oder salz-
und fettfreie Reisschleimsuppen.

2. Akute fieberhafte Infektionskrankheiten. Ein Hunger-
tag, dann Erndhrung mit Obst oder véllig fett- und salzfreier
Obst-Reis-Kost (S. 166 und 167). Zugabe vollig fett- und salz-
freien Weizengebickes, das mit Diabetikermarmeladen ver-
zehrt wird. Weiterer Ausbau der Kost, wie einleitend be-
merkt.

3. Gangriin und Gangringefahr, des weiteren auch alle
akuten entziindlichen Komplikationen. Ein Hungertag ohne
Alkohol. Dann einige fett- und salzfreie Kohlenhydrattage
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(Obsttage, Reis-Obst-Tage, S.0.D.-Tage; S.165ff.), wobei wir
anfangs sogar die dort erwiahnten kleinen Mengen Milch aus-
schalten. Des weiteren hat die Kost — unter Umstéinden
wochenlang — vollig ungesalzen zu bleiben, damit deren
entziindungswidrige und gewebsentwiissernde Auswirkung
voll zur Geltung kommt. Im iibrigen weiterer Aufbau der
Kost, wie einleitend erwihnt, aber unbedingt auch nach
Wiederaufnahme etwaiger kleiner Salzzulagen wdochentlich
zweimal je ein Tag salzdrmster Kost, am bequemsten S.0.D.-
Tag (Zickzackkurs S. 154).

4, Operationen. Die frithere Furcht vor Operationen bei
Diabetikern ist nicht mehr berechtigt, vorausgesetzt, daf eine
sachgemifBe Vorbereitung der diabetischen Stoffwechsellage
stattgefunden hat. Die Befiirchtungen griindeten sich vor
allem auf 2 Gefahren:

1. Die Operation selbst, einschlieflich der Narkose, kann
verstirkte Bildung und Stauung von Acetonkérpern aus-
16sen. Reine Chloroformnarkose erwies sich als die am wenig-
sten geeignete.

2. Stérung der Wundheilung (Neigung zu Entziindung,
geringere Abwehrkraft gegen Wundinfektion, gewebliche Er-
néhrungsschiden).

Die Gefahren verminderten sich von dem Augenblicke an,
als man die acetonwidrige Auswirkung der Kohlenhydrat-
kuren kennenlernte und es wagte, letztere in prioperativer
Zeit in dieser oder jener Form anzuwenden.

a) Bei dringlicher Operation wegen unmittelbarer
Gefahr bleibt fiir vorbereitendes Handeln keine Zeit. Man
wird unmittelbar vor der Operation eine intravensse Injek-
tion von 100 cem einer 20—30prozentigen Traubenzucker-
16sung machen und der Injektionsfliissigkeit etwa 20 Ein-
heiten Insulin beifiigen, nur wenn Insulin nicht unmittelbar
greifbar ist, auf letzteres verzichtend.

b) Wenn auch nur 1Tag Aufschub moéglich ist, niitzt
man diesen am besten durch volliges Fastenlassen aus, an
dem nur leere Fliissigkeit, woméglich mit Alkohol oral oder
rectal einverleibt wird, womit man am nachdriicklichsten
die Hohe des Blutzuckers und die Neigung zu Acetonbildung
bekampft (S.133). Spitestens 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.

c) Wenn 3—4 Tage Wartezeit zur Verfiigung stehen:
zunichst 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 woméglich auch Kontrollen des
Blutzuckers! Wenn dabei Zucker oder Aceton nicht ver-
schwinden bzw. wenn sie wieder erscheinen, werden mit
2—4stiindigen Zwischenrdumen 8—10 Einheiten Insulin ver-
abfolgt. Salzfreie 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 (intravends) und von Insulin zu
wiederholen (bei keinem oder sehr wenig Harnzueker 10, bei
starker Glykosurie und stets bei Anwesenheit von Aceton
20 Einheiten).

Der Operation folgt ein Fasttag, wie dies nach GroB-
operationen sowieso iiblich ist. Bei Zuckerkranken ist es aber
auch nach kleinen Operationen dringend ratsam.

Wiederaufbau der Kost iiber Obst- und Obstsafttage,
auch Reis-Obst-Tage (S. 167) und 8.0.D.-Tage (S.166). Nach
3 bis lingstens 4 Tagen wird weiterer Aufbau der Kost mog-
lich sein, deren Gestaltung je nach Lage des Einzelfalles ver-
schieden sein muB.

Wenn eingangs gesagt wurde, die Furcht vor Operationen
sei nicht mehr berechtigt, so bezieht sich dies auf die Be-
drohung durch dic diabetische Stoffwechsellage und
deren Einflul auf den Operations- und Heilungsverlauf.
Nicht aber gilt es annidhernd gleichen MagBes fiir Fille mit
Herz- und neuro-vasculiarer Schwiche, die bei hoch-
gradig erschopften Kranken droht und, wie oben bemerkt
(S.186), selbst bei geringfiigiger Intoxikation mit Aceton-
korpern bedrohlich werden kann; um so gefihrlicher, als
hierbei das bei reiner diabetischer Acetonkérperintoxikation
fast allméchtige Insulin nur mit gréBer Vorsicht anwendbar
ist. Kraftigungsmittel fiir das Herz haben da eine das Insulin
noch iiberragende Bedeutung.
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Wenn irgend méglich, sollte bei schwer erschépften Dia-
betikern eine planméBige Kraftigungskur der Operation
vorausgehen. Aber weit dariiber hinaus gilt der dringende Rat,
die oben beschriecbenen Schnellverfahren nicht als eine
ideale Vorbereitung aller operationsbediirftiger Diabetiker zu
betrachten, sondern nur als ein Notverfahren. Wenn
irgend moglich, sollte der Chirurg dem Facharzte Gelegen-
heit geben, etwa 2 Wochen auf planméfBige und griindliche
Herstellung einer optimalen Stoffwechsellage zu verwenden.
Dies erst gibt das hdchste MaB der Sicherheit.
Gliicklicherweise setzt sich diese Erkenntnis immer mehr
durch, und von Jahr zu Jahr haufiger werden die Félle leich-
ter und schwererer Art, welche von Chirurgen, Gynékologen
(auch bei kiinstlichen Aborten und Frithentbindungen!),
Augenirzten und Vertretern anderer operativer Zweige der
Heilkunde den Stoffwechsel-Fachérzten zu planméBiger Vor-
bereitung und dann wieder spiter so frith wie moglich zur
internen Nachbehandlung tiberwiesen werden.

Wir empfehlen den Chirurgen, Kenntnis zu nehmen von dem
soeben im gleichen Verlage crschienenen Buche: F. W.Lapp
und H.Neuffer, Didtetik bei chirurgischen Erkrankungen.

V. Uber klinische Behandlung der
Zuckerkranken.

In friiherer Zeit war es notig, bei jeder Gelegenheit auf den
bedeutsamen Wert klinischer Beobachtung und Behandlung
Zuckerkranker nachdriicklich hinzuweisen. In geradezu er-
schreckendem MafBe blieb viele Jahrzehnte hindurch die Be-
handlung des Diabetes eine iiberaus oberflachliche. Sie be-
schrinkte sich auf sehr schematisch gehandhabte, weitgehend
unabhéngig von den besonderen Erfordernissen des Einzel-
falles gestaltete Kostvorschriften, die zwar manchmal das
Richtige trafen, meist aber in bezug auf Richtung und Maf8
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 jihrlich einmal auf 3—4 Wochen in diesen oder jenen
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Kurort, um dieses oder jenes Mineralwasser als ,,Heilwasser*
zu trinken. Giinstige Auswirkung der Ausspannung, der Ent-
fernung vom Alltage, der reichlichen Bewegung im Freien,
der Bider u. a. ward niemals bezweifelt. Auch darf man als
sicher annehmen, daf} fir die meisten die Bekdstigung eine
zweckmiBigere war als daheim, was namentlich bei fett-
leibigen Zuckerkranken sich stark und giinstig auswirkte.
DaB aber — von seltenen Ausnahmen abgesehen — die Kost
in Kurorten den Sonderbediirfnissen des Einzelfalles ange-
pafit wurde, traf nicht zu. Eine rithmliche Ausnahme machten
fast nur manche Sanatorien in Kurorten. Ob die Mineral-
wasser der Kurorte irgend etwas mit dem Kurerfolge zu tun
haben, ist bis heute strittig. Die Frage ist praktisch genom-
men bedeutungslos. Wichtig ist nur, anzuerkennen, da8 alles
in allem derartige Kuren, verglichen mit der Kost des Alltags,
eine diditetische Entlastung und — wenn sie nicht iibertrieben
wurden — auch eine allgemeine Erholung brachten.

Sehr viel schadete aber die Vorstellung, dafl eine solche
dreiwdchige Trinkkur den Zuckerkranken berechtige, wabrend
der restlichen Monate des Jahres es mit den diatetischen Ein-
schrankungen nicht besonders genau nehmen zu diirfen. Das
war ein von der breiten Masse der Arzte geduldeter Schlen-
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
zuriick — deutschen Ursprunges gewesen ist.

In klinischer, sorgsamer Beobachtung und Vorbehandlung
sollten die Unterlagen gewonnen werden fiir 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 grof die Erfolge waren, welchen Mafles sie
nicht nur fir den Augenblick, sondern bei allen nicht zu
hochsten Graden ausgearteten Fillen von Zuckerkrankheit
beruhigend, bessernd, lebensverlingernd, recht oft wahrhaft
heilend sich auswirkten, kann nur der ermessen, 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 aufBlerordentlich erhoht.

Heute braucht man die Tragweite der klinischen
Diabetesbehandlung nicht mehr zu begriinden.
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 verhéaltnismaflig sehr viel hoherem
Grade den Kassenmitgliedern aus Arbeiter- und kleinbiirger-
lichen Kreisen zuginglich gemacht worden. Denn es ward
zahlenmiflig erkannt und gewiirdigt, wieviel mehr an Sicher-
heit des Dauererfolges und an Erwerbsfihigkeit gewonnen, an
Behandlungsdauer und an Gesamtkosten erspart werde.
Klinische Beobachtung, als Grundlage planmiBiger
Diabetesbehandlung, ist in zahlreichen Kulturlindern,
vor allem in Deutschland, Osterreich, Skandinavien, Hol-
land, Vereinigten Staaten Nordamerikas wesentliches
Stiick sozialer Fiirsorge geworden. Mit besonderer Ge-
nugtuung blickt C.v. Noorden darauf zuriick, dafl wesent-
lich durch seine jahrzehntelangen Bemiihungen dies ein-
geleitet worden ist.

Einige grundsétzliche Erfahrungen iiber klinische Behand-
lung seien hier vermerkt:

1. Die klinischen Feststellungen iiber die Stoffwechsellage
sollen so frith wie moglich beginnen. Je friiher die sachgeméfle
Anpassung der Erndbrungs- und Lebensweise den Besonder-
heiten des EFinzelfalles angepalt wird, desto grofer sind die
Aussichten fiir volle Wiederherstellung, zum mindesten fiir
Beherrschung und Stillstellen der krankhaften Stoffwechsel-
verdnderungen. Auf das schirfste muf immer aufs neue ge-
warnt werden, die Frithformen und ganz im allgemeinen die
Leichtformen des Diabetes mit ihren geringen und oft nur
zeitweilig auftretenden Zuckerausscheidungen als harmlos zu
betrachten und zu behandeln. Solche Vernachlassigung ist
hiufig alleinige Ursache fiir spatere Verschlimmerung und fiir
Ubergang in schwer zu bindigende Diabetesformen. Gerade
die Leichtformen sind die dankbarsten fiir klinische Beob-
achtung und Behandlung.
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2. Die mit Erforschung iiber das Verhaltnis zwischen Kost
und Harnzucker planméifBig verbundene Kontrolle iiber das
Verhalten des Blutzuckers verstarkt auBerordentlich die
Sicherheit der aus klinischer Beobachtung abzuleitenden
SchluBfolgerungen.

3. Bei frither Entwicklungsstufe der Zuckerkrankheit ge-
niigen 8—10 Tage vollkommen, alle wichtigen Grundlagen fiir
Gestaltung der héuslichen Dauerkost zu gewinnen und die
Patienten ausreichend zu belehren.

4. Bei verschleppten Fillen ist die benétigte Zeit eine
grofere, gewohnlich 2—3 Wochen; bei komplizierenden Be-
gleitkrankheiten kann sie sehr viel grofler 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 2!/, Wochen.

5. Die Nachsorge ist ungemein wichtig. Abgesehen von
Harn- und Blutanalysen wihrend nachfolgender ambulatori-
scher Behandlung sind periodisch wiederkehrende klinische
Kontrollen notwendig; in welchen Zeitabstinden und von
welcher Dauer, ist von Fall zu Fall verschieden.

6. Standige Fiithlungnahme zwischen Hausarzt und klini-
scher Beobachtungsstelle ist duflerst wichtig.

7. Im Laufe der klinischen Beobachtung stellt sich unge-
mein haufig heraus, dal man in sehr zahlreichen Fillen, 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. Frithstiick bis zum nichsten Morgen vor dem
Friihstiick.

Um die Zersetzung des Urins zu verhiiten, wird in das
Sammelgefill ein gehiufter Kaffeeloffel pulverisierte Bor-
sdure (aus Apotheke oder Drogenhandlung) getan.

Die gesamte Urinmenge wird sorgfiltig gemessen (nach
LitermaB) und ein Teil derselben (etwa 150 ccm) in ein

v. Noorden-Isaae, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 13
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Probefldschchen gefiillt; dieses ist als Muster ohne Wert am
Vormittage zu senden an:

(Name des Arztes oder Laboratoriums.)

Auf diesem Glase ist mittels aufgeklebten Zettels zu ver-
zeichnen: Name, Datum, Menge des gesamten Tagesharns.
Des weiteren ist in Anlage anzugeben, welche Diit am
Sammeltage innegehalten wurde.

Beispiel fiir die Aufschriften:

Franz Miiller,

Menge: 1750 cem.
(Datum.)

VII. Vergleichende MaBle und Gewichte.

1 Grain = 0,0647 g. 1 Pud = 40 russ. %
1 Unze (ounce) = ca. 30 g. = 16,38 kg.
1 % engl. = 453.,6 g. 1 Pint engl. = 0,568 L
1 # russ. = 409,51 g. 1 Pint amerik. = 0,476 1.
1 #% deutsch = 500 g. 1 Quart engl. = 1,15 L
1 Stone = 14 engl. & 1 Quart amerik. = 0,946 1.
= 6,35 kg. 1 Gallon engl. = 4,543 1.
1 Gallon amerik. = 3,785 1,

VIII. Kochvorschriften.

Gleich den vorausgegangenen ward dieser Abschnitt we-
sentlich verdndert. Wir strichen alle Rezepte, die nach eigner
Erfabrung und nach Erkundigung bei unseren Patienten gar
nicht oder nur sehr wenig beniitzt wurden. Dahin gehéren
unter anderem alle Rezepte, die wir seinerzeit von anderer Seite
iibernabhmen. Wir ersetzen sie durch neue, die in unseren
eignen Betrieben griindlich erprobt worden sind, was ja fiir
die groBe Mehrzahl der in fritheren Auflagen mitgeteilten
Rezepte gleichfalls zutraf. GroSerer Wert als frither ward
auf moglichst einfache Kochvorschriften gelegt, was einerseits
zeitgemd B ist und was anderseits die reichen Erfahrungen
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auf der C. v. Noordenschen Stoffwechselabteilung im
Krankenhause der Stadt Wien an die Hand gaben. Sowohl fiir
die sachverstindige Durchsicht aller sonstigen Rezepte wie
namentlich fiir die praktische Durcharbeitung und Formu-
lierung der zahlreichen neu aufgenommenen Rezepte sind wir
derKiichenvorsteherin und Didt-Oberassistentin der genannten
Abteilung, Frl. Gerta Wendt, zu grofem Danke verpflichtet.

Wir weisen darauf hin, daf} schon in fritheren Abschnitten,
z. B. bei den Ubersichten iiber magere und fette Speisen
(S. 10—15), vor allem aber in dem breiten Abschnitt IT (Er-
ganzungen und Erlduterungen), des weiteren bei Besprechung
verschiedener Kostformen (Abschnitt IV, 8. 1071f.) zahlreiche
kiichentechnische Winke iiber zweckméfige Zubereitung ge-
geben wurden, die auch fiir die Auswahl der Gerichte in Gast-
hiusern von starkem Belange sind. Auf Grund jener Angaben
stehen viel breitere Moglichkeiten fiir Auswahl und Zuberei-
tungsformen zur Verfiigung, als unsere Kostvorschriften ver-
raten. Es kann nicht dringend genug empfohlen werden, sich
mit jenen Angaben vertraut zu machen.

Der grofite Teil der Kochvorschriften (Unterabschnitte A
bis F) erstreckt sich auf Material, dessen etwaiger Kohlen-
hydratgehalt praktisch genommen nicht als zuckerbildend in
Betracht kommt (im Sinne der Ausfithrungen auf S. 1). Daran
schlieBen sich dann die Gruppen G usw., deren Gerichte mit
Kohlenhydrat ausgestattet sind. Der Kohlenhydratwert der-
selben ist stets angegeben.

Dariiber hinaus trigt die Mehrzahl der Rezepte auch An-
gaben iiber ihren Fettreichtum, wobei Gerichte — auf 1 Person
berechnet — mit Fett bis 5¢ als mager oder fettarm,
solche mit 5—10 g als mittelfett, solche mit 10—15g und
mehr als fett charakterisiert sind. AuBerdem ist bei sehr
vielen Gerichten hervorgehoben, daB sie auch ungesalzen
hergestellt werden konnen. Geschmacklich vertragen fast
alle Gerichte reichlichen Fettzusatz, von den Siilspeisen ab-
gesehen auch Salzen nach Wunsch.

Wo nichts anderes vermerkt, beziehen sich die Angaben
auf eine Portion bzw. Person. Dies soll dartun, daB sie
auch in so kleinen Mengen herstellbar sind. Die meisten
eignen sich aber auch — nach entsprechender Vermehrung
der Masse — fiir nicht-diabetische Tischgenossen.

13*
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A. Suppen.

Man vergleiche zu diesem Abschnitt die grundsitzlichen
Ratschlige auf S.32—35. Zum Entfetten einer Einzelportion
fettreich gekochter Suppe ist der ,Fettabscheider* sehr
brauchbar (8. 35).

1. Eintropfsuppe.

1 Ejerklar, !/, Dotter und etwas Salz werden versprudelt
und langsam in die siedende Fleischbriihe eingetropft (mager).

2. Ochsenschwanzsuppe (5 Port.).

1 Kkleiner oder !/, groBer Ochsenschwanz wird in den Ge-
lenken durchschnitten, mit Sellerie und Zwiebel in einer mit
Fett nur ausgepinselten Pfanne angebraten. Man gibt die
ganze Masse in einen Kochtopf, salzt wenig und gieBt mit
Wasser oder Fleischbrithe auf. Wenn das Fleisch weich ist,
nimmt man es heraus, 16st es von den Xnochen und li8t es
erkalten. Dann seiht man die braune Briithe durch ein Sieb,
kldrt sie mit Eierklar, gibt sie durch ein Seihetuchund schmeckt
sie mit Rotwein ab. Das Fleisch wird wiirfelig geschnitten
und als Einlage hinzugefiigt (halbfett).

3. Schoberlsuppe.

1 Dotter wird mit Salz abgeriihrt, der Schnee von einem
Eierklar dazugegeben, auf befetteter Pfanne gebacken und in
Wiirfel geschnitten. In Wien sind Schéberl auch gebrauchs-
fertig erhiltlich (Fritz, Meinl; S. 249) (mager).

4. Eierstich.

1 ¥i, 3 Egloffel klare Fleischbriihe, etwas Salz und Muskat-
nufl werden gut verquirlt, in eine befettete Form gegeben und
offen im Wasserbad !/, Stunde gekocht. Vor Einlegen in
Suppe wird der Eierstich in Wiirfel geschnitten (mager).

5. Gemiise-Rahm-Suppe.

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

Das betreffende Gemiise oder ein Gemisch verschiedener
wird mit Butter sehr weich geddmpft, 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/, 1 Suppe 2 EBloffel dicker saurer Rahm beigefiigt (halbfett).

6. Einfache Gemiisesuppe.

Verschiedene Gemiise gemischt — oder auch nur einzelne
derselben — wie Wirsing, WeiBkraut, Kochsalat, Spinat,
Rosenkohl, Sellerieblitter, junge griine Bohnen, Tomaten,
Blumenkohl, Zwiebel, nach Wunsch auch andere Gemiise der
Tabelle I, alles fein geschnitten, werden mit hochstens 5 g
Butter weich gediinstet. Dann wird mit Fleischbriihe auf-
gefiillt.

NachWunsch wird die Hilfte des Gemiises durchgeschlagen,
die andere Hilfte bleibt als kleine Stiicke in der Suppe (mager).

7. Salz- und fettlose ,,Gemiisebouillon¢,

Erste Art: 100—125 g verschiedener Gemiise, Kohl, Sel-
lerie, Kraut, Petersilwurzel, Porree, Kochsalat, Blumenkohl
(Karfiol), werden nudelig geschnitten, frische Tomaten wiirfelig
geschnitten. Alles zusammen wird auf einer mit Fett nur
ausgepinselten Pfanne stark angerdstet, mit heiBem Wasser
iibergossen und gut anfgekocht. 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. Dics wird kurz vor dem Aufkochen
dazugegeben (salzlos, hochst mager).

Zweite Art: Sie unterscheidet sich von erster Art im
wesentlichen nur durch das griindlichere Auslaugen der los-
lichen Gemiisebestandteile beim Kochen in Papinschen
Tépfen. Dies kommt der Schmackhaftigkeit zugute.

Lattichsalat oder Endivien oder Spinat, Sellerieblétter und
-stengel, Wirsing oder WeiBkraut, Tomaten, dicker Porree,
Spargel oder Blumenkohl, Zwiebel — diese 7 Zutaten in glei-
chen Gewichtsmengen — werden mit Wasser aufgesetzt. Eine
groBe Zwiebel, eine Handvoll Petersilienblitter, eine finger-
lange Karotte werden mit wenig Butter scharf gerdstet,
dann zerstoBen und der Suppe beigefiigt (das Rosten mit
Butter ist nicht unbedingt nétig). Das Ganze koche in ge-
schlossenem Papinschen Topfe 2 Stunden lang langsam.



198 Kochvorschriften.

Dann 6ffnet man den Deckel und 148t 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 #rztlicher Wei-
sung, kann nachtriglich im Suppenteller erfolgen.

8, Blumenkohlsuppe.

Etwa 250 g Blumenkohl wird in leicht gesalzenem Wasser
weich gekocht, dann bis auf einen kleinen Rest durch ein Sieb
getrieben. 30 g Butter bei gelinder Warme in einer Schale
zergehen lassen, dann mit dem Blumenkohlbrei mischen, sehr
stark durchriihren, bis die Butter im Brei verschwunden ist.
Der Butterzusatz ist nicht unbedingt nétig; er kann ersetzt
werden durch Verrithren von 2—3 Teeloffel verriebenem Hart-
kise; dann wird die Suppe fettarm. Kurz vor dem An-
richten so viel Fleischbrithe 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 nétig. — Wenn 4rztlich erlaubt, kann man vor dem
Kochen der Suppe 25g fein gehackten mageren Schinken
beifiigen.

Besser: Den Blumenkohl 1 Minute lang abwellen, dann
durch Diinsten zur Gare bringen (fett und mager).

9. Leber-Eintropi-Suppe.

1/, 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 heilem Wasser aufgekocht, mit Cenovis
und Pfeffer gewiirzt und mit etwas geriebenem Hartkise
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 EBloffel
dicken sauern Rahm gedickt (fett).

Sollen die Suppen salzfrei sein, s0 beniitzt man das
ungesalzene Cenovis.

11. Sauerampfer-Kerbel-Suppe.

Sauerampfer oder Kerbel oder beides gemischt, sauber ge-
waschen, in einem Tuche abgetrocknet, dann durch die Passier-
maschine getrieben. Dann 148t man das Gemiise mit Speck-
wiirfeln oder Butter dimpfen, gibt nach und nach Fleisch-
brithe dazu, 148t alles !/, Stunde kochen. Kurz vor dem An-
richten gibt man sauren Rahm dazu; Salz und Pteffer nach
Belieben. Man kann die Suppe auch mit Eigelb oder ge-
riebenem Hartkése binden. Speck, Butter kénnen ausfallen.
Dann entsteht ein hochst fettarmes Gericht (fett und mager).

12. Schinken-Eierstich-Suppe.

20 g Butter werden mit 1 Eidotter innig verriihrt, dann
25 g fein gehackter Schinken, Salz und Eierklarschnee dazu
gemischt. Die Masse wird !/, Stunde in siedendem Wasserbad
erhitzt. Dann schneidet man sie in Wiirfel und gibt Fleisch-
brithe dariiber. Statt Schinken lassen sich auch Hiihner-
fleisch, Kalbsbries oder Kalbshirn verwenden (fett).

13. Schinken-Gemiise-Suppe.

In Streifen geschnittene griine Bohnen, fein gehackter
Lauch, Sellerie, Kerbel werden in Ol mit fettem, in Wiirfel
geschnittenem Schinken etwas angerdstet. Dann fiillb man
die Gemiise mit geniigend Fleischbriihe auf, gibt Salz, Pieffer
oder Paprika dazu und laBt alles 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 geschnittenen Gemiisen wie Kohl, Kochsalat,
Karfiol (Blumenkohl), Porree, Kerbel, nach Wunsch Zwiebel
oder Schalotten zusammen aufgekocht. Die Gemiise werden
am besten vorher in der Fleischbriithe weichgedimpft, 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
Hauptstitck 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 fettreichem Rindfleisch natiirlich fett (mager
und fett).

b) Zweite, feinere Art (fiir 4—5 Personen): Rindfleisch
und ?/, bis 1/; fettes Suppenhubn werden mit Petersilien-
wurzel, Selleriescheiben, Sellerieblittern und Pfefferkdrnern
langsam gekocht. Abseits davon diinstet man in Fleischbriihe:
Wirsingkohl, Rosenkohl, Spargel, Fenchel, Zichorien, Tomaten
(Auswahl je nach Jahreszeit). Das Gemiise wird mit dem
Fleisch und dessen Briithe vereint und in einem gedeckelten
irdenen Topfe aufgetragen (fett).

Von Gewiirzen sind, je nach Wunsch, als Zusitze geeignet
Kochsalz, Schalotten, kleine Zwiebel, Curry, die mit dem
Fleisch zusammengekocht werden.

15. Gulyassuppe.

30—40 g Zwiebel werden in 10 g Fett hell geréstet und
mit Paprika versetzt. 30 g vom Fettgewebe befreites,
wiirfelig geschnittenes Rind- oder Kalbfleisch wird dazu-
gegeben, mit den Zwiebeln gut gerdstet, dann mit Wasser oder
Fleischbriihe (heiB) iibergossen, 2 Stunden gediinstet (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 Schlufl auch noch etwas dicken sauern Rahm
dazugeben (fett).

¢) Will man zu dieser Suppe Fleischreste verwenden,
schneidet man die Fleischreste (gebratene oder auch gekochte)
in kleine Wiirfel und verfihrt dann genau wie oben. Fett-
gehalt richtet sich nach Beschaffenheit des Fleisches und Menge
des zum Anrésten beniitzten Fettes (mittelfett oder fett).

16. Kiise-Schioberl zur Einlage in Suppen.

1/, Dotter wird mit 2 g Butter und 5g Weichkise und
Salz abgeriihrt, dann 3 g gericbenen Hartkise dazugeben,
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et

Schnee von 1/, Eiweil 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 Hiihnerleber werden geschabt, mit
Y/, Dotter und 3 g Fett verrithrt. Dann gibt man Salz, fein
gehackte Petersilie und Schnee von 1/, Eiweil dazu, bickt
die Masse auf einer befetteten Pfanne und schneidet sie in
Wiirfel (mager bis mittelfett).

18, Weinsuppe.

WeiBwein, etwas mit Wasser verdiinnt, mit Zimt und
Citronenschale bis kurz vor dem Kochen ziehen lassen, mit
1 Eigelb verrithren; das Eierklar wird zu Schnee geschlagen,
mit wenig Krystallose (Saccharin) gesiiBt und wie KlsBe
auf die Weinsuppe gesetzt (mager, salzlos).

B. Tunken (vgl. S.11, 35).

19. Holliindische 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 Beiftigen von 3 EBloffel
warmer Fleischbrithe im Wasserbad schlagen, bis alles gut
gebunden erscheint. Das Wasser im Wasserbad darf nicht
sieden (fett).

b) Eine &dhnliche Tunke stellt man fettarm, bei Bedarf
auch salzlos, fiir 1 Person her, indem man 1/, Dotter mit
2 EBloffel Milch und etwas Citronensaft und Muskatnuf} iiber
Feuer dickschligt (fettarm, salzlos).

20. Hollindische Tunke II.

Hartgesottene Eier werden fein gewiegt, dann mit heifer
zerlassener Butter und etwas Salz innig gemischt; in heiBer
Tunkenform anrichten! Man rechnet auf 1 Ei 2—3 EB-
l6ffel heiBer Butter (zu Spargel, Blumenkohl, Schwarzwurz;
— auch brauchbar zum Schichten auf geréstete Luftbrot-
schnitten) (fett).
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21. Remouladentunke (fiir 2—3 Personen).

Man riibrt 2 rohe Eigelb mit 1 EBl6ffel Senf 10 Minuten,
gibt dann feingehackte Zwiebel, Petersilie und Kapern dazu.
Dann unter stindigem Riihren feines Ol, bis die Tunke dick
ist. (30—40 ccm OL) Zuletzt noch 1 EBloffel Sahne darunter-
mischen (fett).

22. Einfache Mayonnaise I (fiir 2—3 Personen).

2 Eidotter gut verrithren, dabei tropfenweise 30—60 g Ol
hinzugeben. Wenn die Masse anfangt steif zu werden, rithrt
man langsam Senf, Citronensaft oder Weinessig, Salz, Paprika
nach Geschmack zu (fett).

23. Einfache Mayonnaise Il (fir 2—3 Personen).

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

Die Butter wird schaumig gerieben und abwechselnd
1 Loffel O und 1 Loffel Essig dazu geriihrt. Die Eidotter
werden allein mit etwas Essig verriihrt und nebst Pfeffer und
Salz zuletzt zugefiigt (fett).

24, Gewiirzte Mayonnaise (fiir 3—4 Personen).
3 hartgekochte Eidotter, 1 rohes Ei verrithrt man mit
3 Teeloffel Senf, gibt nach und nach folgendes dazu: feinge-
schnittene Schalotten, Salz, Pfeffer, Saft einer Citrone, etwas
Wein oder Essig. Unter fortgesetztem Riihren fiigt man
60 ccm feines Ol, nach und nach !/, Tasse kriftige Fleisch-
briihe, Sardellenbutter, feingehackte Essiggurke, Kapern, fein-
gehackte Petersilie und andere Krduter hinzu (fett).

25. Tatarische Tunke (fiir 3—4 Personen).

3 hartgekochte passierte Eigelb, 1 rohes Eigelb, etwas fein-
gehackte Petersilie, Kerbel, Estragon, 2 Teeloffel Senf tiich-
tig verrithren. Dann unter stindigem Riihren 80 cem feines
Ol, nach Wunsch Paprika und wenig Salz zufiigen. Damit
die Tunke geschmeidig wird, streicht man sie durch ein
feines Sieb (fett).
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26. Sauce béarnaise I (fiir 1—2 Personen).

50 g frische Butter, die man langsam auf schwachem
Teuer hat zergehen lassen, verriihrt man, solange die Butter
noch lauwarm, gut mit 3 Eidottern, gehackten Krautern (nach
Belieben einer Spur Knoblauch) und 1 Efloffel Essig oder
Citronensaft, bis sie sich verdickt (fett).

27. Sauce béarnaise II (fiir 4—5 Personen).

In einem Glase Essig 148t man 10—12 Schalotten, ein
wenig Estragonessenz, etwas MuskatnuB und einen Teeloffel
frisch gemahlenen Pfeffers einkochen und gieBt dann die
Briihe durch ein Sieb. In einem kleinen Schmortopf verriihrt
man 1—2 gehiufte EBI6ffel Butter mit 3 Eidottern und 2 Tee-
l6ffeln der oben erwihnten Fliissigkeit auf schwachem Feuer,
bis die Masse anfingt sich zu verdicken. Bei zu groBer Hitze
wiirde sie gerinnen.

Die oben erwihnte Fliissigkeit, einmal bereitet, 1i8t sich
in gut gereinigter, verkorkter Flasche zu weiterem Gebrauch
lingere Zeit aufbewahren (fett).

28. Miillerintunke.

Diese Tunke (& la Meuniére) 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 betrdufelt, mit ein wenig feinem Kochsalz und Pfeffer
oder Paprika, feingewiegter Petersilie (am besten vorher
1/, Minute in siedendem Wasser abgewellt) bestreut. Dann
wird heiBe, am besten sog. geklarte Butter dariiber gegossen.
Dann sofort auf heifler Schiissel bzw. heiflem Teller vor-
gesetzt. Bei lingerem Stehen verliert das Gericht bedeutend
an Schmackhaftigkeit (fett).

29. Maitre-d’hotel-Tunke I (Kriutertunke) (fiir 1 —2 Pers.).

Zwiebel mittlerer GrofBe, fein gewiegt, wird mit 30 g Butter
leicht geschwitzt, dann mit 1/,1 kriftiger Fleischbriihe, 1 bis
2 Teeloffel Citronensaft, einer Prise weillen Pfeffers und wenig
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Salz kriftig verrithrt. Die Masse wird dann mit feingehackten
Kiichenkrautern (2 EBloffel gehduft) und 1 EBloffel feinge-
wiegter Champignons unter weiterem Riihren erhitzt, ohne
sie zum Sieden zu bringen. Ein (bis 2) EBloffel dicker siiler
Sahne mit 1 Eidotter am Feuer vorsichtig verriihrt, wird der
ein wenig abgekiihlten Masse zugemengt.

Statt einer Mischung feiner Kiichenkriuter kann 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 HopfenspréBligen (fett).

80. Minzkrauttunke.

Essig und Wasser zu gleichen Teilen kochen lassen, fein-
gehacktes Minzkraut hinzufugen (fett- und salzfrei).

31. HeiBe Kriiutertunke.

Kerbel, Dill, Pimpernell, Estragon, Petersilie, Sellerie-
blatter werden fein gewiegt. Sardellenbutter wird mit Eidotter
innig verrithrt, dann langsam mit Rahm und Citronensaft
unter stindigem Riihren versetzt. Alles wird sorgfiltig zu-
sammengemischt und im Wasserbade unter 6fterem Riihren
20 Minuten lang erhitzt (fett).

32. Kalte Kriutertunke.

Kriuter werden fein gehackt, 2 Eier hart gekocht. Nach
Erkalten wird das Eigelb mit Gabel zerdriickt, das WeiBe
fein zerhackt, beides an die Kriuter gegeben und alles mit
Salz, Pieffer, Essig und Ol zu dicker Tunke verriihrt (fett).

33. HeiBe Senfbutter.
Man bringt Butter und die Hilfte ihres Gewichtes Senf

in einen Kochtopf, dazu etwasSalz. Unter bestdndigem Riihren
fiillt man mit kriftiger, heiBer Fleischbriithe auf (fett).

34. Kalte Senftunke.

2 hartgekochte und 2 rohe Eigelb mit Ol und einigen
Tropfen Essig zu einer dicken Mayonnaise rijhren, unter
stetem Riithren Senf, Salz, gehackte Petersilie und gehacktes
Eiweil zufiigen und die Tunke kalt stellen (fett).
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35. Gurkentunke.

100 g frische Gurken werden geschéilt, von den Kernen
befreit und wiirfelig geschnitten. Man diinstet die Gurken
mit 5g Fett und feingehackter Petersilie und Pfeffer, Salz
und Thymian weich. Dann verquirlt man 1/, Dotter mit
1/, EBloffel saurem Rahm, gibt dies iiber die Gurken und
laBt es heil werden, aber nicht mehr kochen (mittelfett).

36. Salzgurkentunke.

Man schilt Salzgurken, schneidet sie in feine Scheiben,
preBit das Salzwasser heraus und dédmpft sie in siilem Rahm
weich. Dann verkleppert man Eigelb mit siiBem Rahm, gibt
dies an die Tunke, wiirzt sie nach Geschmack mit Pfeffer und
Salz und 146t sie noch einige Zeit bei gelinder Hitze ziehen;
nicht kochen! (fett).

37. Tomatentunke.

50 g roher Schinken oder Speckabfille, etwas Zwiebel,
Thymian in Fett oder Butter anrdsten, 3—4 mittelgroffe
Tomaten dazugeben, mit etwas Fleischbriihe oder Bratensaft
angieBen, !/, Stunde diinsten lassen, durchsieben, mit Rahm
und Eigelb binden (fett).

Achtung bei den kduflichen Tomatentunken, Tomaten-
mark u. dgl. Wir fanden zwischen 3 und 79, Zucker, manch-
mal auch Mehl darin; nur einzelne waren so gut wie zuckerfrei.

38. Grundrezept fiir fettlose Tunken

Starke Fleischbrithe (vollig abgefettet) wird mit fein-
gehackten Krautern (Petersilie, Kerbel, Schnittlauch, Zwie-
beln) vermischt, gediinstet und dabei nach Bedarf noch stirker
konzentriert, dann mit ausgewaschenem und gut abgepreBtem
frischem Topfen gedickt (fettfrei).

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 Fleischbrithe aufgieBen, etwas
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Tomatenmark hinzufiigen. 20 Minuten kochen lassen, mit
Rahm und Eigelb binden (mittelfett).

40. WeiBe Zwiebeltunke.

Zwiebeln werden mit Wasser, etwas Butter, Salz und nach
Wunsch Pfeffer ganz weich gedimpft; dann werden sie zer-
driickt und als dicklicher Brei durch ein Sieb getrieben. Dem
Brei mengt man 1 rohen Eidotter zu, ferner auf 100 ccm
Zwiebelbrei 50 cem dicken Rahm. Man bringt dies unter
Riihren nochmals ans Feuer (nicht kochen!) und fiillt schlief3-
lich mit heiBler Fleischbriihe bis zur gewiinschten Konsistenz
auf. Wenn dicke Tunke gewiinscht wird, ist Fleischbriihe
unnétig (mittelfett).

41. Braune Zwiebeltunke.

80g Zwiebel werden mit 5g Fett braungersstet, mit Fleisch-
brithe aufgegossen und passiert. Nach Geschmack kann man
nun die Tunke mit 5 g Sionon stilen und mit 1/, EBloffel
Tomatenmark oder einer passierten frischen Tomate wiirzen
und 1/, Efloffel Essig oder Citronensaft dazugeben (mager).

42, Cumberlandtunke.

1/, 1 vergorener Johannisbeersaft wird mit Gelatine oder
Agar-Agar leicht gelatiniert und kalt gestellt. Diese Sitlze
vermengt man mit /g1 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 kithlen (fettfrei).

43. Warme Sardellentunke.

Gut gewisserte Sardellen werden entgritet und mit
Champignons, Petersilie und einigen Kapern gehackt. Dann
verrithrt man ein Eigelb mit 1 Léffel Senf und etwas Rotwein,
gibt das Gehackte dazu, gieBt Fleischbriihe nach Bedarf zu
und léBt die Tunke Jangsam am Feuer ziehen, nicht kochen
(mager).

44. Meerrettichtunken.

/01 Rahm mit 5g Butter und Salz aufkochen, etwas
geriebenen Meerrettich und nach Geschmack eine Spur
Saccharin oder 5g Sionon dazugeben (fett).
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Andere Art: Schlagsahne mit reichlich fein geriebenem
Meerrettich, nach Wunsch Spur Saccharin oder 5 g Sionon,
vermengen. KEiskalt stellen; zu kalten Fleisch- und Fisch-
gerichten (fett).

Meerrettich kann auch einfach mit kraftiger, abgefetteter
Fleischbrithe gedampft und angerichtet werden, dann ist die
Tunke ganz fettfrei.

45. Apfel- oder Essig-Meerrettich-Tunke.

20—30 g Meerrettich wird gerieben und mit heiBer Fleisch-
briihe aufgegossen, mit !/, kleinen, geriebenem Apfel verriihrt
und mit Saccharin oder Sionon nach Geschmack gesiift
(fettfrei).

Bei Essig-Meerrettich wird dem mit Bouillon aufgekochten
Meerrettich 1/, EBloffel Weinessig zugesetzt und — nach
Wunsch — mit Saccharin oder Sionon gesiiBt (fettfrei,
mager).

46. Fettireie 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 kriftige entfettete Fleischbrithe oder Cenovisextrakt
(S. 4), in etwas heiBem Wasser gelost, ferner etwas geriebe-
nen Hartkése, 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 Zwiebeltunke.

Grofle Zwiebeln, in Stiicke geschnitten, werden langsam
mit entfetteter Fleischbrithe gekocht und nach Durchsieben
langsam, bei gelinder Hitze eingedickt. Nachdem die ge-
wiinschte Konsistenz erreicht ist, wird die Tunke mit 1 Ei-
dotter oder mit geriebenem Hartkése bzw. besser Topfen
(Rezept Nr. 38) gebunden. Wiirzen mit Pfeffer- oder Paprika-
pulver gestattet (mager).

48. Fettarme Kriutertunke (ohne oder mit Curry).

Gewiirzkriduter beliebiger Art und Mischung, am besten
mit Bevorzugung von Kerbel, werden mit entfetteter Fleisch-
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brithe gekocht. Langsames Eindicken bei gelinder Hitze. Nach
mafigem Abkiihlen wird die Tunke mit einigen Tropfen Citro-
nensaft, mit geriebenem Hartkése 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 sofort beim Kochen auch Currypulver
in beliebiger Menge beigefiigt werden. Sie ist dann aber nur
heil brauchbar. Eidotters und Hartkéises bedarf sie dann
nicht oder doch nur in ganz geringer Menge (mager).

C. Salate (vgl. S. 491f.).

Vgl. Allgemeines iiber Salate S. 49, 132, insbesondere die
Bemerkungen 1—4 auf 8. 50.

49. Allgemeines iiber einfaches Zubereiten und Anrichten
von Salaten.

Diese Weisungen greifen weit iiber Belange des Zucker-
kranken hinaus. Sie sind auch fiir jede Familienkost brauchbar.
Vor allem sind sie niitzlich bei salz- und fettarmer Kost,
und sie wurden von vielen Patienten und deren Familien
itbernommen. Das Anmischen der Salate kann sowohl bei
Tische vom Einzelnen vorgenommen werden, wie auch
im voraus von der Kiiche.

Das fiir Salat bestimmte Material, wie Herzen von Kopf-
salat und Endivien, ferner Gurken, Tomaten, Radies, Rettich,
Schnitzel von rohem oder Scheiben von gekochtem Sellerie,
rohen Paprikaschoten werden unangemacht auf den Tisch
geliefert; ganz nach Wunsch nur ein einheitlicher Stoff oder
zu Mischsalat mchrere Stoffe.

In cinem ctwas tieferen Teller, halbmondférmigem Salat-
teller oder in flachem Schiisselchen bereitet der Verzehrer
selbst ein Bad fiir den Salat: Weinessig, Kriuteressig
(nach Belieben verdiinnt), auch nach Belieben versetzt mit
feingeschnittenen Gewiirzkrdutern verschiedenster Art, Ge-
wiirzextrakten, gelbem Senfpulver, Paprika oder Pfeffer. Auf
den Essig wird ein wenig Salatol gegeben, so dafl ein etwa
markstiickgrofles 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 &rztlicher Vorschrift.
Das Verfahren eignet sich fiir beide Moglichkeiten. Ge-
schmacklich wird Salzlosigkeit von vielen als gar nicht storend
empfunden, wenn der Essig die Siurekonzentration des nor-
malen Tafelessigs hat, wihrend wesentlich geringere Kon-
zentration das Begehren nach Salzen weckt.

So kénnen die Salate ganz nach personlichem Geschmack
hergestellt werden, mit oder ohne Salz, mit 01 (bzw. saurem
Rahm) oder ohne Ol. Es sei bemerkt, daB in zahlreichen fran-
zosischen Restaurants das Anmachen des Salates am Tische,
unter persénlicher Aufsicht des Verzehrers, altiiblich ist.

Die drztlichen Vorschriften iiber Kochsalz, iiber wenig oder
viel O, iiber Zulissigkeit starker Reizkorper wie Senf, Pfeffer,
Paprika, Rettich usw. kénnen bequem beriicksichtigt werden.

Statt des Essighades kann auch Citronensaft oder eines
der vielen k#uflichen Citronenséurepréiparate benutzt werden.
Das von manchen gewiinschte Siilen des Salats besorgt der
Zuckerkranke mit Saccharin oder Sionon.

(Nach Belieben: salzfrei oder gesalzen, hochst fett-
arm bis hochst fettreich.)

50. Rote-Riiben-Salat (S. 49).

Die Riiben werden wie iiblich gekocht, dann geschalt.
Nach dem Erkalten in Scheiben geschnitten, in einem Napf
mit reichlich Weinessig iibergossen, unter Zugabe von Pfeffer-
koérnern, etwas Lorbeerblatt, nach Wunsch mit rohen Zwiebel-
scheiben, nach Wunsch bzw. drztlicher Weisung mit ein wenig
Kochsalz. Man 148t 1—2 Stunden den Essig einwirken. Der
rote Saft tritt aus, er enthilt fast allen Zucker der Riiben.
Etwa 50g herausgefischte Scheiben enthalten so wenig
Zucker, daBl sie als Kohlenhydrattriger nicht in Betracht
kommen und im Rahmen der Speisen von Tab. I verwendet
werden konnen. Der Saft wird nicht mit verzehrt (fettfrei).

51. Rote-Riiben-Salat mit Apfelzusatz.

Die roten Riiben werden gekocht, geschilt und blattrig
oder stiftelig geschnitten. Danach werden sie mit kochendem
Wasser iibergossen und 15 Minuten stehengelassen. Das rote
Wasser wird abgegossen (S.49). Einige gekochte Sellerie-
scheiben (Kochwasser abgieflen, S.48, 49) und roher Apfel

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 14
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werden auch wiirfelig oder stiftelig geschnitten, zu den roten
Riiben gemischt und alles mit gekochtem Essig, in dem Kiimmel
mitgekocht ist, iibergossen. Nach Geschmack kann man mit
Saccharin oder Sionon siiflen.

Zu einer Portion braucht man 150 g rote Riiben, 50 g Sel-
lerie und 20 g Apfel (fettlos und salzlos).

52. Selleriesalat.

Der Sellerieknollen wird in dicke Scheiben geschnitten,
dann in Wasser halbgar gekocht; sodann mit wenig Wasser
nochmals 20 Minuten lang geddmpft. Dabei geben sie so viel
Kohlenhydrat ab, da8 200 g der herausgefischten und mit
Essig, sehr wenig O usw. als Salat angerichteten Scheiben
hiochstens den Kohlenhydratwert von 10g WeiBbrotchen
haben. Hiervon sollte man reichlich Gebrauch machen. —
50—70 g Selleriesalatscheiben sind, von ganz vereinzelten
Didtformen abgesehen, stets erlaubt (vgl. S. 49). Sellerie-
salat vermag sehr viel Ol aufzunehmen, wovon bei frei-
gestelltem Fettverzehr Gebrauch gemacht werden kann
(sonst fettarm; nach Belieben gesalzen oder ungesalzen).

53. Wirsingkohlsalat.

Junger Wirsingkohl wird nudelig geschnitten, mit ko-
chendem Wasser iiberbriiht, wenn geschmacklich nétig noch
ein zweites Mal. Apfel werden geschilt, kleinwiirfelig geschnit-
ten, Niisse gerieben, alles zu dem Wirsingkohl gegeben, der
mit gekochtem Essig, Salz und Ol iibergossen wird (mittel-
fett).

Zu einer Portion braucht man 200 g Wirsingkohl, 30 g
Apfel, 5—10 Walniisse, 2 ESloffel Essig und 1 Mokkaloffel
Ol. Dieser Salat ist auch ohne Salz und O1 schmackhaft.

Falls zuldssig, kann er auch mit reichlich Ol versetzt
werden (dann fett).

54. Krautsalat mit Speck.

Wei}- 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 Efloffel
Essig, mit Dill oder Kiimmel aufgekocht, werden dazugefiigt.
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Geriiucherter Speck, kleinwiirfelig geschnitten, dann stark er-
hitzt, werden dariiber gegeben.

Zu einer Portion braucht man 300 g Kraut, 2—3 EBloffel
Essig und 10 g Speck (mittelfett).

55. Frische Salatgurken.

Salatgurken, bis etwa 12 cm Lénge und 4—5 em Dicke,
werden nach Abwaschen in reichlich kaltes Wasser 24 bis
36 Stunden eingelegt, dann herausgenommen und abgetrock-
net. Dann bringt man sie zusammen mit beliebigen Wiirz-
kriautern (Dill, Esdragon oder anderes) in einen irdenen Topf,
{ibergieBt sie mit gekochtem heiBem Weinessig normaler
Konzentration. Nach 24 Stunden wird unter Beigabe von
etwas weiterem Essig der Essig nochmals aufgekocht und iiber
die Gurken gegeben. Dies wird nach weiteren 24 Stunden
wiederholt. Am nichsten Tage sind die Gurken genuBfertig
und ausgezeichneten Wobhlgeschmackes. Zufiigen von Koch-
salz ist unnotig, beeintrichtigt sogar die Schmackhaftigkeit.

Die genubBfertigen 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
(salzfrei, fettfrei).

In gleicher Weise it sich junger roher Blumenkohl,
in etwa taubeneigroBle Stiicke zerpfliickt, zubereiten. Dabei
genligt zweimaliges Ansetzen mit Essig (salzfrei, fettfrei).

56. Beispiel fiir Rohkostsalat.

30 g Spinat, fein geschnitten, 30 g geriebener Blumenkohl
(Karfiol), 30 g geriebene rote Riiben, 2 frische Tomaten werden
als Rohkostplatte angerichtet, Mayonnaise von 1 Dotter,
Citrone, Senf, wenig O und Schnittlauch ohne Salz angeriihrt
und dariiber gegeben (mittelfett).

Zahlreiche andere Beispiele finden sich in den vielen
kleinen Biichern iiber Rohkost. Man wird sich an die in
Tab. I erwdhnten Gemiise halten (S. 6£f.).

57. Spargelsalat und #hnliches.
Spargel werden geschnitten, gekocht, nach dem Erkalten
mit Essig, 01, Salz und Petersilie angemacht. Fiir eine Portion:

14*
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200 g Spargel, 1 EBloffel Essig, 1 Mokkalsffel 0. — Ebenso
werden HopfensprsBlinge behandelt (mager).

58. Bohnensalat.

Hierzu eignen sich: Junge griine Bohnen (griine Fisolen),
junge Salatbohnen, Schnittbohnen und Wachsbohnen (Spar-
gelbohnen). Die Bohnen werden gekocht. Aus Essig, Salz,
Ol und Pfeffer (nach Wunsch unter Zusatz feingehackter
Zwiebeln) wird eine Tunke gemacht und dariiber gegeben.
Zu einer Portion nimmt man: 200 g Bohnen, 1 EBloffel Essig,
1 Teeloffel Ol (mager).

D. Gemiisegerichte.

59. Gefiillter Kohl oder Kraut (3 Port.).

Ein grofier oder 2 kleine Kohl- oder Krautkopfe werden
in Salzwasser halbweich gekocht. Dann lost man die Blitter
vom Stamm, beschickt sie mit nachstehenden Fiillseln, gibt
sie in eine befettete Pfanne, brit sie ihm Rohr hellbraun,
iibergieBt sic mit nachstehender Tunke und 148t sie im Rohr
weiterdiinsten bis sie geniigend erweicht sind.

60. Fiillsel und Tunken fiir gefiillte Gemiise.

a) Fleischfiillsel: 200 g Rindfleisch und 200 g mageres
rohes Schweinefleisch werden feingehackt, mit 1 Ei, Salz,
Pfeffer und Majoran vermengt. Masse fiir 4—5 Personen.

Tunke: Zwiebel 50 g, Sellerie und Petersilienwurzel werden
klein geschnitten in 20 g Fett angerdstet, mit Suppe auf-
gegossen, weichgekocht und passiert. Dann setzt man dem
Wurzelbrei entweder 2 Efloffel sauern Rahm oder Tomaten-
mark zu (fett).

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

c¢) Einfaches Fiillsel (andere Art): Feingehackte
Zwiebel 138t man in Fett anbriunen, fiigt Petersilie, fein-
gewiegte Champignons hinzu und gibt dies nach dem Anrésten
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 Schweinefleisch) verwenden (halb-
fett bis fett).

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

Alles sehr feinhacken und mischen, Salz, Pleffer, etwas
0L, 1 Glas Madeira, 3 Luftbrétchen, Knochenmark hinzu,
langsam 2/, Stunden kochen (fett).

61. Gefiillte Gurken, Sellerie, Tomaten, Paprika.

a) Von frischen Gurken ungefihr 2 cm dicke Scheiben
schneiden, einen Teil der Kerne entfernen. In eine mit Speck
ausgelegte oder in gebutterte Form einsetzen, vorhermit Fiillsel
(Nr. 60) beschicken, mit Kase bestreuen, mit wenig Fleisch-
brithe oder Bratensaft begieBen. im Ofen langsam backen.

b) Sellerieknolle schilen, in 3 oder 4 dicke Scheiben
schneiden, diese halbgar kochen (Nr.52), dann in der Mitte
aushéblen, filllen wie Tomaten oder Gurken, in Bratensaft
weich diinsten. Mit Bratensaft oder Tomatentunke vorsetzen.

¢) Man hohlt Tomaten ausund streicht das herausgeschabte
Mark durch ein Sieb. Hierauf treibt man Fleischreste durch
die Maschine oder nimmt Bratwurstfiillsel und gibt mehrere
Eigelb, Salz, Pfeffer und so viel von dem Tomatenmark daran,
als die Masse erfordert, rostet diese in etwas Butter, fiillt sie
in die Tomaten und schmort sie etwa 1/, Stunde mit gesalzener
Butter im Backofen.

d) Paprika, rote, gelbe oder grine Schoten lege man
nach Entfernen der Kerne auf eine Bratpfanne, &le sie leicht,
setze sie auf lebhaftes Feuer und erhitze unter 6fterem Wenden,
bis sie miBig erweicht sind. Dann werden sie mit Fiillsel
beschickt. Man lit die gefiillten Schoten in einer Bratpfanne
mit Ol noch einige Minuten braten. Nach Geschmack (eine
Geschmacksverirrung!) die Pfanne mit Knoblauch aus-
reiben. Alle diese Gerichte (a—d) munden nur, wenn fett.

62. Gebackener Blumenkohl I.

Blumenkohl wird geputzt, in Salzwasser nicht zu weich
gekocht und in eine mit sehr wenig Butter bestrichene Form
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gesetzt. Dann verriihrt man Eigelb, sauren Rahm und ge-
riebenen Kiise zu einem dicken Brei, gieBt diesen iiber den
Blumenkoh! und béckt ihn im Backofen gelbbraun.

Um vollste Schmackhaftigkeit zu sichern, bedarf das Ge-
richt Oberhitze (fett).

63. Gebackener Blumenkohl II.

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

Ebenso konnen Sellerie, Tomaten (vorher abziehen),
Artischockenbéden und Spargel zubereitet werden
(fett).

64. Gebackene Spargel.

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

65. Gebackene Spargel mit Rahmtunke.

Spargel gut kochen und ablaufen lassen, auf léngliche
Schiissel legen, reichlich dicken Rahm dariiber gieBen, so daB
die Spargel bedeckt sind. Zerpfliickte Butter, etwas Salz und
Brosel aus Luftbrot dariiber streuen. Dann !/, Stunde in
nicht zu heiBem Backofen backen lassen, bis sich die Tunke
dickt und oben eine gelbe Haut und am Schliisselrand eine
braunliche Kruste sich gebildet hat (fett).

66. Fettarmes Spargelgericht,

Spargel, rein gewaschen, ungeschilt, moglichst alle von
etwa gleicher Dicke, werden auf dem Sieb eines Dampf-
kochtopfes (S.40) gar gedimpft. Sie werden dann durch
und durch weich und fast bis zum hinteren Ende genieBbar;
die hintere Halfte wird ausgelutscht. Sie bleiben so aroma-
reich, dal sie beim Verzehr nur ganz wenig frischer Butter
bediirfen (etwa 3—4 g fiir 1 Pfund). Statt dessen auch starke,
abgefettete Fleischbrithe oder Tomatentunke Nr. 46.
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Noch 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 Spinatblitter grob hacken, in Butter leicht
andampfen, 1 Eigelb, etwas Plasmon, Parmesan, Wiirfel von
hartem Ei, etwas Rahm darunter mengen und erkalten lassen.
Davon kleine Schnitzel formen, mit Plasmon leicht bestreuen,
in heilem Fett beiderseitig backen, in Butter nachbraten
(fett).

68. Florentiner Spinat.

Abgewellte Spinatblitter grob gehackt mit 1 Eigelb, etwas
Rahm und Gewiirz vermischt in feuerfeste Form fiillen, mit
Kise bestreuen. mit Butter betrdufeln, !,, gebratene Tomate
in die Mitte setzen. im Ofen backen. Beim Anrichten links
und rechts je 1 Héufchen Riihrei auf die Schiissel geben
(mittelfett).

69. Spinatroulade.

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 heiB stellen. In Scheiben
geschnitten anrichten (fett). — Tunke nach Belieben; vgl.
Rez. 19—48. Tettgehalt stark von Tunke abhingig!

70. Spinatpudding I.

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

Etwa 200 g gekochter Spinat, passiert gewogen, 40 g Butter
und 2 Dotter schaumig rithren. Etwas angerdstete feinge-
hackte Zwiebel, Pieffer, Muskatnufl darunterriihren, dann den
Spinat und den festgeschlagenen Schnee dazumischen und
in einer mit Butter ausgestrichenen Form im Wasserbad
25 Minuten kochen (fiir 2—3 Personen) (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 Metallgefi !/, 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 Hirn, Kalbsbries oder gekochten Schinken bei-
mischen. Beim Anrichten gibt man wenig zerlassene Butter
dariiber und bestreut dieselbe mit geriebenem Kise (fett).

73. Gemischtes Gemiise.

200 g griine Bohnen, 100g 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 (mittelfett).

74. WeiBkraut- oder Wirsingauflauf.

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

75. Sauerkrautauflauf.

Sauerkraut wird am Tage vorher gekocht. Bis zum niichsten
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, vben-
auf eine Lage Sauerkraut. Man kann auch nur Speckscheiben
verwenden. Zwischen die einzelnen Schichten gieft man
immer einige Loffel folgender Mischung; ganze Eier, Rahm,
etwas Salz, Muskat (oder Pfeffer) gut geschlagen. Auf die
Oberfliche gieBt man von dieser Mischung und bickt dann
den Auflauf im Backofen (fett).

76. Gemiisegallerte.

In einer Abkochung von Kalbsfiilen (3—4 Stunden lang
kochen) 16st man Gelatine (15—20 Blatt). Man klart sie mit
Eierklarschnee, zu dem man die Fliissigkeit loffelweise zu-
mischt. Um vollstandig zu klaren, bedarf man 4—5 Eierklar
auf 1 Liter. *Dem Eierklar setzt man vor dem Schlagen %/;,1
kaltes Wasser zu, damit der Schnee nicht zu steif wird und
beim Erhitzen nicht so leicht gerinnt. Nach vélligem Ver-
mischen wird auf dem Feuer weiter geschlagen; es darf nicht
bis zum Sieden erhitzt werden. Dann stellt man die Masse
auf dem Herd beiseite und la83t noch 1/, Stunde ziehen. Dann
durch ein feines Leintuch seihen, etwas Sherry, Portwein oder
Madeira und Citronensaft nach Geschmack hinzufiigen.

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

Nach Fiillung der Formen werden dieselben zum Erstarren
der Masse auf Eis gestellt. Als BeiguB wird tatarische oder
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Remouladen- oder kalte Krautertunke 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 fiir Gesunde.)

77. Gurkengemiise.

Man schilt frische Gurken, schabt die Kerne heraus,
schneidet das Gurkenfleisch in grofie Wiirfel und dimpft es
mit Salz, Pfeffer und Butter weich. Vor dem Anrichten gibt
man feingehackte Sellerieblitter und gerdstete Petersilien-
blitter, dann Eigelb mit Rahm verkleppert hinzu und liBt
das Gericht nur noch kurz ziehen. Statt Gurken auch Kiirbis.
In dieser Form mittelfett bis fett. — Bei Ersatz von Rahm
durch geriebenen Hartkise und bei Verwendung von wenig
Butter mittelfett bis mager.

78, Lauchgemiise (Porree); Cichorien, Fenchel.

Von 3—4 Lauch die unteren Stiicke etwa 10—12 cm ab-
schneiden, die Knolle im Kreuz einschneiden, gut waschen,
in ein oberflichlich gefettetes Geschirr legen, mit etwas
Bratentunke und starker Fleischbriihe iibergieBen, zudecken
und langsam im Ofen schmoren lassen (fettarm).

In gleicher Weise lassen sich Cichorien und Fenchel
bereiten.

79. Gedampfter Wirsing.

Ganze Kohlkdpfe, denen man den Strunk ausgebohrt hat,
abwellen. Nach dem Erkalten vierteilen, in einer flachen
Pfanne (wie Sellerie, Nr. 52, 80) dimpfen. Vor dem An-
richten gerdstete Speckwiirfel dariiber geben (fett).

Bei Verzicht auf die Speckwiirfel fettarm.

80. Gedimpfter Sellerie.

Kochen, in diinne Scheiben schneiden, in flacher Pfanne
auslegen, mit Fleischbriihe begiefen, mit gebuttertem Papier
bedecken, im Ofen démpfen. Von diesem Gerichte lassen
wir ohne weiteres nur 50 g zu. Wird reichlicherer Verzehr
gewiinscht, so muf} 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 Kise auch fettreich gestaltet
werden.

In gleicher Art 1Bt sich auch Stengel-(Bleich-)Sellerie
behandeln.

E. Kleine Eier-, Kise-, Fleisch-, Fischgerichte.

81. Omelette mit Fiilllung von feinen Kriutern u.a.

2 Eier mit etwas zerlassener Butter verquirlen. In einer
Pfanne liBt man etwas Butter heil werden, fiigt die ver-
quirlten Eier hinzu. Unter bestindigem leichten Schiitteln
der Pfanne die Eier backen; doch muB die obere Schicht
weich bleiben. In der Mitte mit feinen Kréutern fiillen und
von beiden Seiten zusammenschlagen (mittelfett).

Feine Kriuter: Feingehackte Zwiebel wird in Butter
angerdstet. Hierauf mengt man feingehackte Petersilie,
Bertram und Kerbelkraut und feingehackte Champignon dazu,
1laBt dieses auch etwas anrdsten, gieBt etwas Wasser oder
Fleischbrithe dazu, 1iBt das Ganze einkochen. Natiirlich
kann man, nach Geschmack, auch andere gewiegte Krauter
wihlen, vor allem Schnittlauch.

Andere Fiillungen, berechnet auf 1 Portion: Durch die
Zugabe von Fiillung a, b, ¢ wird das Gesamtgericht fett-
reich; bei Zugabe von Fillung d bleibt es mittelfett.

a) In 5 g Butter wird feingehackte Petersilie angerdstet.
50 g Pilze (Champignons oder Steinpilze) werden feinge-
schnitten dazugegeben, gesalzten und weich gediinstet.

b) Feingehackte Zwiebeln werden in 5 g Butter an-
gerostet, 2—3 frische Tomaten wiirfelig geschnitten dazu-
gegeben und kurz gediinstet.

¢) Zwiebelin 5 g Fett angerostet werden mit 2—3 Hiithner-
lebern weich gediinstet, gesalzen und gepfeffert.

d) Frische Muscheln werden in Salzwasser gargekocht,
enthiilst und als Fiillsel verwendet.

82, Eierkrusteln.
2 hartgekochte Eier, einige Champignon oder Steinpilze
in kleine Wiirfel schneiden, in Butter mit reichlich gehackter
Petersilie anschwitzen, erkalten lassen, mit 1-——2 Loéffel Rahm
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oder hollindischer Tunke und 2 Blatt aufgeloster Gelatine,
etwas Plasmon vermengen, auf Butterpapier dick aufstreichen,
fest werden lassen. Dann Krusteln formen, in Plasmon
drehen, in heilem Schmalz schnell backen (mittelfett bis
fett).

83. Rahmeier, Buttereier, Toasteier.

Rahmeier: In eine Gratinierschiissel gibt man Rahm,
schliagt vorsichtig Eier hinein und laBt sie im Ofen etwas
fest werden. Man belegt die Speise mit Sardellenstreifen und
feingehackter Petersilie, stellt sie in den Backofen und richtet
gie an, sobald die Kruste braun ist (fett).

Buttereier: Hartgekochte Eier der Lange nach hal-
bieren und unmittelbar vor dem Anrichten, noch heil, mit
reichlich zerlassener, gebraunter Butter in heiBer Gratinier-
schiissel iibergieBen. Statt einfacher Butter auch Anchovis-
butter (fett).

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

84. Verlorene Eier mit hollindischer Tunke.

Die Eier nach Zerbrechen der Schale vorsichtig in sieden-
des Essigwasser geben; etwa 3 Minuten sieden lassen, dann
ins kalte Wasser bringen. Hollindische oder Tomatentunke
dariibergeben, wozu die Rezepte 19, 37, 46 dienen kénnen
(mittelfett bis fett).

85. Schinkenfleckerl.

Von 2 Eicrn werden mit etwas Salz diinne Pfannkuchen
gebacken, die in Flecker] geschnitten werden. 6g Buttcr,
!/e Dotter und 5g Weichkiise werden gut abgerithrt, dazu
40 g fein gehackter Schinken, 1/, EBl6ffel saurer Rahm, Salz,
Pfeffer, etwas gericbenen Hartkiise, die geschnittenen Fleckerln
und zuletzt der Schnee von 1/, Eiweil gegeben. Die Masse
wird in einer befetteten Auflaufform gebacken (fett).

86. Jiiseier 1.

Jiiseierform ausbuttern, das ganze Ei hineinschlagen,
darauf 1 EQlsffel dicke siie Sahne, darauf Petersilie, Kapern
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oder Champignons, darauf geriebener Kise. In den Ofen,
bis es sich steift, nicht zu lang (fett).

87, Jiiseier 2.

In eine Jiisform fiillt man eine heile kriftige Jiis, die zu
gelatinieren neigt, bis die Form 3/, gefiillt ist, fiigt dazu ein
rohes Eigelb (fettarm bis mittelfett). Sehr beliebt!

Kriftige Kalbsbratentunke eignet sich auch dazu.

88. Kise-Eierkuchen.

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

89. Kiisepudding.

50 g Weichkise, 10 g geriebener Hartkise, 1 Dotter und
Schnee von einem Eiweif, Salz. Weichkéise und Dotter
werden gut verriihrt, Hartkédse daruntergemischt und zuletzt
der Schnee eingerithrt. Die Masse wird in eine befettete
Puddingform gefiillt und im Dunst gekocht (mittelfett).

90. Kiisetoast.

a) Luftbrotschnitten werden mit etwa 1 cm dicken
Chesterkésescheiben belegt, in ein heifles Rohr gegeben und
nach ZerflieBen und leichtem Anbriunen des Késes heill
angerichtet (mittelfett).

b) Dasselbe zur Einlage in Suppen: Geriebener Hart-
kise, am besten zweierlei Art (z. B, alter Kise nach Emmen-
taler und nach Parmesanart) wird mit Butter und sehr viel
Paprika innig verrithrt. Auf 1 em dicke Luftbrotscheiben
1 em dick aufstreichen, in leicht gefetteter Pfanne im Back-
ofen bei méiBiger Hitze knusprig backen. In Quadrate von
etwa 2cm Seitenlinge schneiden. In heiller Schiissel zur
Suppe anbieten. Ubliche Menge etwa 6—S8 Quadrate (fett).

91. Mark-Toast.
Luftbrétchen werden mit diinnem scharfem Messer in dicke
Scheiben geschnitten, dann gerdstet, dann mit wenig weicher
Butter bestrichen nochmals in einer Pfanne erhitzt., Die heilen
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Scheiben werden mit gekochten Knochenmarkscheiben belegt,
Hei auf den Tisch bringen. Nach Wunsch mit Salz und
Pfeffer bestreuen (fett).

92. Streichbare feine Fleischpastete (Potted meat).

Diese feine Pastete von Pomadekonsistenz eignet sich nicht
nur fiir Kranke, sondern ist auch ein sehr schmackhafter Brot-
bestrich fiir Gesunde. Zuckerkranke tragen sie auf Luftbrot-
schnitten auf.

750 g mageres zartes Rindfleisch in kleine Stiicke geschnit-
ten, werden in einen irdenen Topf gebracht; dazu ein Mark-
knochen, 1—2 Stiick Nelken, eine gerostete Zwiebel mittlerer
GroBe, 1/, 1 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 fiigt ibm die abgeseihte Brithe 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 Holzlbffel gut durch-
geknetet, bis sie geschmeidig und wie Butter streichbar ist.
Man preBt sie dann in kleine Tépfe und gieBt erhitzte Butter
zum LuftabschluB dariiber.

Zugabe von etwas Kalbs- oder Génseleber zum Fleisch er-
hoht den Wohlgeschmack. Betreffs Auswahl und Menge der
Wiirzstoffe richtet man sich natiirlich nach dem Zweck. Statt
Rindfleisch 148t sich auch jede andere Fleischart einsetzen,
z. B. von Reh, Hase, zahmem oder wildem Gefliigel, so daB
breite Abwechslung moglich ist.

Die kleinen Topfe halten sich gut gekiihlt 6—7 Tage. In
Weckgldser oder dgl. gefiillt und dann sterilisiert wird die
Pastete zur Dauerware. In diesem Falle deckt man mit
Speckscheiben statt mit Butter, — Das Herstellen dieser
schmackhaften Pastete (S. 30) erfordert sehr sorgsame Kii-
chentechnik; sonst miBrit sie (fett).

93. Irish stew (irischer Schmortopf).
WeilBkraut oder Wirsing wird geputzt und gewaschen.
Hammelfleisch von Brust und Schulter wird in Stticke 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. Uber das
Ganze gielt man etwas Wasser oder Fleischbriihe und schraubt
den Deckel auf den Dampfkochtopf. Kochdauer etwa
21/, Stunden. Zwischendurch muBl einmal vorsichtig nach-
gesehen werden, ob noch geniigend Brilhe an dem Ge-
richte ist (fett).

Statt Hammelfleisch (fett) kann auch mageres zartes
Ochsenfleisch, ebenso auch Kalbfleisch mit Hithnerbrust und
Kalbsmilcher gemischt genommen werden. Reh, &ltere Fasa-
nen und Rebhiihner gleichfalls geeignet. Man erhilt dann
ein fettarmes Gericht.

94, Fleischpudding (fiir 2—3 Personen).

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

95. Kalbsbries-Ragout.

Ein kleines Kalbsbries kochen, dann abhiuten, dann in
kleinere Stiicke schneiden. 1 EBlsffel Butter zergehen lassen,
darin kleine, zerriebene Zwiebel anrésten lassen. (Statt
dessen auch Zwiebel mit kriftiger Fleischbrithe gekocht und
dann im Morser fein verteilt.) Dahinein das Bries. Salz,
Pieffer oder Paprika zugeben und das Ganze 20 Minuten
diinsten lassen. Dann gibt man gekochte Pilze, Spargel-
spitzen, Kapern, Oliven, etwas Citronensaft dazu und laBt die
Masse nochmals kurz diinsten. Kurz vor dem Anrichten
verriihrt man einen Eidotter mit dickem Rahm und 1 EB8-
loffel Apfelwein (oder trockenem Sherry), vermischt dies mit
der Briihe und erhitzt das Ganze nochmals unter leichtem
Riihren bis vors Kochen (fett).

Bei Weglassen von Butter und Rahm und Ersatz derselben
durch zerriebenen Hartkise entsteht ein mittelfettes
Gericht.

Verteilt, kann man die Speise auf Muschelschalen
reichen.
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96. Gebackene Fleisch- und Fischspeisen (Wiener Schnitzel,
Wiener Backhiihndl, Hirn, Bries, Leber und Backfisch).

Zum Panieren (S.12, 69) wird das Fleisch- oder Fisch-
stiick usw. leicht in Plasmon, in Ei und schlieBlich in Luft-
brotbrosel gewilzt, dann in heiflem (sog. schwimmendem)
Fett gebacken (fett).

Dabei ist zu beachten, dal das panierte Fleisch unverziig-
lich in das bereitstehende heifle Fett gegeben werden muS.

Wird normales Paniermehl verwendet, soll das saftig
gebliebene Fleisch usw. aus der Kruste geschilt (S. 12) und
dann nach Betrdufeln mit Citronensaft angerichtet werden.
(Bei Verwendung mageren Fleisches usw. fettarm.)

97. Fischreste-Ragout.

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

98. Siilze (10—12 Portionen).

1kg SchweinefuB, 1kg Kalbfleisch (Bruststiick), 11/,1
Wasser, Salz, Gewiirzkorner und 3 EBloffel Essig. Die Zutaten
werden im Wasser bis zum Weichwerden des Fleisches gekocht,
das Fleisch der Brithe entnommen und kleinwiirfelig ge-
schnitten. Die Brithe wird durch ein Sieb gegeben und mit
den Fleischwiirfeln nochmals aufgekocht, dann in kalt aus-
gespiilten Formen zum Sulzigwerden kaltgestellt (fett).

99. Leberpudding (2 Portionen).

5 Hithnerlebern oder Kalbsleber mit Zwiebel résten, dazu
Salz, Pfeffer, MuskatnuB geben. Dann passieren. 40 g Butter
schaumig riihren, 2 Dotter und 2 Eierklarschnee darunter
mischen, das Ganze vorsichtig untereinander rithren, in mit
Butter ausgeschmierter Form im Wasserbad kochen (fett).
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F. SiiBspeisen?), praktisch genommen
kohlenhydratfrei.

100. Schneebiille (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 nichst-
folgendem Rezept iibergieflen (mager).

101. Vanilletunke.

1 Eidotter wird mit einer Spur Saccharin oder 1 Loffel
Sionon, Vanille und 2 EBlsffel Milch iiber dem Feuer dick
geschlagen (mager).

102, Schaum-QOmelette.

1 Eidotter wird mit einer Spur Saccharin oder 1 Teeloffel
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 aufgeléste Saccharin (oder
trockenes Sionon) eingeriihrt. Aus dieser Masse werden
4—5 Tortenbldtter gebacken (mager).

Diese Blitter werden mit Tortenfiille (folgende 2 Rezepte)
zusammengeklebt. Bei Verwendung von Rezept 104 entsteht
ein fettes, von Rezept 105 ein mittelfettes Gericht.

104. Tortentiille (fette).

1/,1 Milch wird mit 2 Dotter und 3 EBléffel Sionon am
Feuer dickgeschlagen, 2 Blatt Gelatine aufgelést darunter-

') Wo im folgenden Sionon und Saccharin angegeben wird, sind
beide Stoffe gleichwertig zu verwenden. (Preisunterschied!) Wird dagegen
nur Sionon angegeben, so ist anderweitiger Ersatz nicht mdglich, da mit
der kérpergebenden Eigenschaft des Sionons usw. gerechnet wird.

v. Noorden-Isaac, Verordnungsbuch. 9./10. Aufl. 15
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geriihrt und die Masse kalt geschlagen. 200 g Butter werden
mit 3 EBloffel Sionon oder Saccharin und 3 EBSlsffel Cacao
flanmiggeriihrt, die obige Masse langsam dazugeriihrt (fett).
Berechnung auf Gesamtmasse wie bei Nr. 103.

105. Tortenfiille (mager).

1/, 1 Vollmileh wird mit Vanille, Citrone oder Cacao, 120 g
Sionon zum Kochen gebracht, mit 7 Eigelb legiert, 8 Blatt
aufgeldste Gelatine zugegeben und kalt gestellt, Die Masse wird
zu Beginn des Stockens vom Eis genommen, Schnee von
7 EiweiB und ¥/, 1 fester Schlagrahm daruntergemischt(mager).
Berechnung auf Gesamtmasse wie bei Nr.103.

106. Schaumgericht mit Citrone.

1 Ej, 10 g Sionon, Citronensaft und Schale von 1/, 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 EBlsffel Milch. Das Ei-
dotter wird mit der Milch, Sionon und Vanille am Feuer
dick geschlagen; nach dem Kaltschlagen wird der Schnee
daruntergezogen (mittelfett).

108. Windbéckerei.

Eiwei zu festem Schnee schlagen, davon mit dem Spritz-
sack Formen in WindbeutelgroBe auf ein ungeschmiertes
Blech spritzen und bei ganz geringer Hitze im Rohr hell
backen und dann noch austrocknen lassen (fettfrei).

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

Fruchtgallerten macht man aus Natur-Himbeer-, -Jo-
hannisbeer- oder -Sauerkirschensaft, den man ganz leicht mit
Agar gelatiniert. Die in den benétigten kleinen Saftmengen
enthaltenen Kohlenhydrate sind belanglos. Den Saft vorher
nach Geschmack mit Saccharin siilen (fettfrei).

109. Weinschaum (Chaudeau).
1 Eidotter, Sionon oder Saccharin und !/;,1 WeiB- oder
Rotwein werden iiber dem Feuer bis zum Dickwerden ge-
schlagen; nicht kochen! (Fettarm.)
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110. Eierschnaps.

Zu 2 Dottern rithrt man 2 EBloffel Schlagsahne und
1 (bis 2) EBloffel 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 Niissen.

Mandeln und Niisse sind nicht frei von Starke- und Zucker-
stoffen, was haufig falschlich angenommen wird. Daher
konnen die daraus hergestellten Gebécke und sonstigen Ge-
richte auch nicht frei davon sein. Aber der Gehalt ist nicht
bedeutend; am geringsten bei Hasel- und Parantissen (S. 22).
Da nun aber zu allen Mandel- und NuBgerichten reichliche
andere Zusitze kommen (Eier, Butter u. a.), sinkt der Gehalt
an Stirke- und Zusatzstoffen bei genuBfertigen Trocken-
gebdcken auf 3—49, bei feuchten Gebicken und
anderen Gerichten auf 3—19%, ab. Da wegen des starken
Sattigungswertes dieser Gerichte und mit Riicksicht auf den
Magen immer nur kleinere Gewichtsmengen des genuBfertigen
Gerichtes auf einmal verzehrt werden, geben wir in der
Regel, mindestens in leichteren Fallen, meist
auch in schwereren Féllen, gewisse Mengen der
Mandel- und NuBgerichte zum Genusse frei.

Wo auch die kleinen Mengen von Mehl- und Zuckerstoffen
der gewohnlichen Mandel- und NuBgerichte vermieden werden
sollen, oder wo reichlicher Verzehr gewiinscht wird, bedient
man sich besser des Auswaschverfahrens von J. Seegen
(Nr. 113).

Zahlreiche Rezepte fiir Mandel- und NuBgerichte sind
fir 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 Einbufle erlitten hat,
ist in der Regel stédrkeres Wiirzen mit Zimt, Nelken, Vanille,
Kalmus, natiirlicher Ingwerwurzel, Essenzen, bzw. bei nicht
siiBem Gebdck mit Salz, Kiimmel u. dgl. erforderlich.

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

Das Seegen’sche Mandelbrot erhilt man daraus auf folgende Weise:
Die Masse wird innig mit 100 g Butter und 2 rohen Eiern verriihrt; spiter
setzt man noch 3 Eidotter und etwas Salz oder Saccharin zu. Nach
lingerem Rithren 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 Ubung erhilt man
auf diese Weise lockere, wohlschmeckende und fast kohlenhydratfreie
Gebicke. Die mit Salz versehene Masse eignet sich besser fiir Brot, die
mit Saccharin gesiifite Masse besser fiir Trockengebécke (Ausstreichen
in flache Scheiben von etwa 1cm Dicke, in beliebige Formen schneiden,
backen auf einer mit angefettetem Papier bedeckten Platte).

Will man das ausgewaschene Mandelmehl nicht sofort
verwenden, so laBt man es nach schirfstem Abpressen bei
gelinder Warme trocknen und zerpulvert es dann im Morser.

Wir erwihnen das Seegen’sche Verfahren mehr aus
historischem Interesse. Es wird kaum noch angewendet.

114. Mandelbéckerei I (12 kleine Platzchen).

40 g Sionon, 25 g Butter, 60 g geschilte Mandeln, 1/, Dotter
roh, 1 Dotter hartgekocht, passiert, wenig Plasmon. Simtliche
Zutaten werden auf einem Brett verarbeitet (Butter wird sehr
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kalt und klein zerpfliickt), mit etwas Plasmon geknetet, mit
Plasmon gestaubt und ausgewalkt. Formen ausgestochen und
auf unbefettetem Blech gebacken. — 3 Stiick ohne Anrech-
nung auf Kohlenhydrat erlaubt. (Je 1 Stiick = etwa 5 g Fett.)

115. Mandelbickerei IT (12 kleine ,,Mandelbusserln).

1 Eiwei, 100 g Mandeln, 50 g Sionon, Citronensaft und
Schale, Zimt. Der feste Schnee wird mit den geriebenen ge-
schilten Mandeln, Citronensaft, Schale und Zimt und Sionon
gut verrithrt. Daraus werden kleine Kugeln geformt, die mit
Mandeln belegt hell gebacken werden. (In 1 Stiick = etwa
4 g Fett.)

116. Mandelringe.

2 Eiweil, 1/, Ei, 150 g Mandeln, 130 g Sionon, Citronen-
saft und Schale. Das Eiweil}, Ei, geschilte geriebene Mandeln
Sionon und Citronensaft und Schale werden schaumig ge-
rithrt, daraus Ringe gespritzt und gebacken. (Die gesamte
Masse enthilt etwa 80 g Fett.)

117. ,,Sacherschnitten* (2 Port.).

17 g Sionon, 17 g geriebene Mandeln, 1/, Dotter, 1/, Eierklar,
1/, Ei, 6 g Kakao und Luftbrotbrésel. 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 Streifen geschnitten, mit Diabetikermarmelade zu-
sammengesetzt und mit Schokoladeglasur (Nr. 118) iiberzogen.
(Mittelfett; - dic gesamte Masse enthdlt etwa 16 g Fett.)

118. Schokoladeglasur.

20 g ungesiifite ,,Kakaomasse‘, 10 g Sionon. Kakaomasse
wird im Wasserbad langsam erweicht. Sionon wird (wie
Zucker) nach Wasserzusatz gesponnen und langsam in die er-
weichte Kakaomasse (fetthaltig, S. 18, 87) eingeriihrt (mittel-
fett; die gesamte Masse enthiilt je nach Fettreichtum der
»Kakaomasse* 8—10 g Fett,

119. Dauergebiick aus Mandeln I.

Je 30 g geriebene Mandeln und Haselniisse (oder Kokos-
flocken) mit 1 hart gekochten, feinst gewiegten Ei, etwas
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rohem Eigelb, Vanille, Siilstoff, 15 g kalter frischer Butter,
auf dem Brett mit der Hand vermengen. Ausrollen. mit Plas-
mon stduben, in Formen ausstechen, auf leicht gebuttertem
Blech backen (die gesamte Masse enthilt etwa 32—36 g Fett).

120. Dauergebiick aus Mandeln II.

2 Eiweil zu festem Schnee schlagen, 2 Dotter, SiiBstoff,
Vanille oder Citrone, 40 g gericbene Niisse oder Mandeln
leicht darunter mengen. Mit Kaffeeloffel kleine Haufchen
auf Backblech setzen und langsam backen (die gesamte Masse
enthilt etwa 30 g Fett).

121. Mandeltorte (8 Port.).

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

Fiillung hierzu: 20 g Butter flaumig rithren; dann 2 EB-
16ffel geriebene Mandeln oder Niisse, 3 EBloffel Schlagrahm
und etwas Saccharin damit verrithren.

Man héuft zu unterst nicht geweichte Torte, darauf eine
Schicht Fiillsel, dann eine Schicht geweichte Torte. Dariiber
gibt man etwas geschlagenen Rahm, stellt das Ganze eiskalt.
Vor dem Anrichten werden die kleinen Torten nochmals mit
geschlagenem Rahm bespritzt. Die ganze Masse enthilt etwa
150 g Fett (fettes Gericht).

122. Mandeclkuchen.

12 Eidotter, 125 g frische Butter 10 Minuten lang innig
verrithren; 1/, kg siife Mandeln (geschiilt) oder Niisse oder
Pistazien feingewiegt und etwas Saccharin, nach Geschmack
auch ein wenig Salz dazumischen und wieder 1/, Stunde lang
rithren. Schlieflich den steifen Schnee von 7 Eierklar der
Masse beimengen.

In einer reich mit Butter ausgestrichenen Brotform in nicht
zu heifem Ofen 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-
wiirzt werden. Die ganze Masse enthilt etwa 280 g Fett
(fettes Gericht).

123, Makronenartiges Gebiick mit Sionon.

100 g Mandeln oder Niisse 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 méfligem Feuer etwa 20 Mi-
nuten backen. Das Gebéck hilt sich 4—5 Tage lang, wenn in
geschlossener Dose aufbewahrt; offen liegend wird es als-
bald hart. Die ganze Masse enthilt etwa 85 g Fett. Sie reicht
aus fiir 15 Makronen mittlerer GréBe. — 3 Stiick ohne Anrech-
nung auf Kohlenhydrat erlaubt (fett).

124. Salzmandeln.

1 Pfund geschilte Mandeln abziehen, abwellen, in eine
Pfanne werfen und 1 Minute in einen sehr heiBen Ofen stellen,
damit sie schnell trocknen. Die Pfanne herausnehmen, 30 g
frische Butter iiber die Mandeln streichen. Wieder einige
Minuten in den Ofen schieben, bis die Butter zergangen ist,
die Pfanne ofters schiitteln. In kurzen Zwischenraumen 3 Tee-
16ffel feines Salz {iber die Mandeln streuen, sehr oft schiitteln.
Das Verfahren von der Butter bis zum letzten Salzen darf
8 Minuten dauern, dann 1iBt man sie noch im Ofen, bis sie
dunkelgelb geworden sind. Die ganze Masse — etwa 120 Man-
deln — enthélt 275 g Fett. 10 Salzmandeln ohne Anrechnung
auf Kohlenhydrat crlaubt (fett, salzreich).

125. Mandelbrot I.

Man nehme 100 g geschélte Mandeln oder Niisse, vermische
sie mit 40 g Butter, 2 ganzen Eiern, 3 Dottern und Salz.
Hierauf nehme man etwas mehlfreies Backpulver und riihre
die Masse !/, Stunde. Zum SchluB gibt man den Schnee von
3 Eierklar darunter, bringt den Teig in eine Form und lasse ihn
bei gelindem Feuer 1 Stunde backen. Einige Tage haltbar.
Die ganze Masse enthélt etwa 110 g Fett. Sie ergibt 6 Por-
tionen (fett),
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126. Mandelbrot IL.

80 g Mandeln oder Niisse werden heiB iiberbriiht, geschalt
und fiir kurze Zeit in kaltes Wasser gelegt, dann gut abtrocknen
und zerreiben. 120 g Butter gut flaumig riihren, wozu man
nach und nach 5 Dotter, etwas Salz und Saccharin gibt. Dann
rithre man die geriebenen Mandeln oder Niisse und zum Schluf
den Schnee von 5 Eierklar dazu. Die Masse wird in eine ge-
fettete Biskuitform gegeben und bei maBiger Hitze 3/,—1 Stunde
gebacken., Die ganze Masse enthdlt 165 g Fett. Sie liefert
5 Einzelportionen (fett).

127. NuB-Rollkuchen.

Von 3 EiweiB festen Schnee schlagen; damit die 3 Dotter
und 60 g geriebene Niisse leicht verrithren, mit Saccharin
siiBen, diese Masse auf ein mit Butter bestrichenes Blech
geben, in mittelméiBiger Hitze backen. Wenn sie aus dem Back-
ofen kommt, mit einem Messer ablosen und mit folgendem
filllen: 1/;31 (= 60 g) Schlagsahne zu sehr festem Schnee
schlagen, 60 g geriebene Niisse und feingeschnittene Citronen-
schale dazugeben, mit Saccharin siien. Wenn diese Fiillung
aufgestrichen, den Teig einrollen und den Kuchen in Scheiben
schneiden. Die ganze Masse enthélt etwa 95 g Fett. Sie ergibt
3—4 FEinzelportionen (fett, salzfrei).

128. NubBtorte.

40 g Butter werden mit 40 g frischem Siebkéise (Quark)
und etwas Saccharin innig verrithrt. Nach und nach werden
4 Eidotter eingeriihrt, dann 70 g feingeriebene Niisse und
zuletzt der steif geschlagene Schnee von 4 Eierklar. In kleiner,
gut ausgeschmierter Tortenform backen. Die Masse ist einige
Tage haltbar. Die ganze Masse enthilt etwa 90 g Fett. Sie
ergibt 4 Einzelportionen (fett, salzfrei).

129, HaselnuBtorte.

12 Eidotter gut verrithren, dann mit 3/; kg Haselniissen,
dic mit der Haut fein vermahlen sind, mengen. Dazu 2 EB-
16ffel Rum (Kirschwasser oder dgl.) und Saccharin geben und
dann den steifen Schnee der 12 Eierklar vorsichtig mit der
Masse mischen, Die Masse wird in eine mit Butter aus-
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gestrichene Form gefiillt und bei méBiger Hitze eine Stunde
lang gebacken. Die ganze Masse enthilt 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-
16ffel Rosenwasser. Die geschélten, 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
Plitzchen werden kurz unter starker Oberhitze angebacken.
Die gesamte Masse enthilt etwa 65 g Fett. Sie ergibt 20 Mar-
zipanplidtzchen. Einzelportion fiir den Tag 4—5 Stiick. Sehr
schmackhaftes Gericht (fett, salzfrei).

131. HaselnuBwiirfel.

20 g Sionon, 17 g Butter, 30g geriebene Haselniisse,
/s Dotter, Citronenschale, Zimt, Nelken. Sémtliche Zutaten
werden auf einem Brett verarbeitet. Butter wird sehr kalt
und klein zerpfliickt, 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 weiBler Glasur (Rezept Nr. 132) iiberzogen und in
Wiirfel geschnitten. Sehr schmackhaft. Die ganze Masse
enthilt etwa 30 g Fett; sie ergibt 2 Einzelportionen (fett,
salzfrei).

132. Weile Glasur.

30 g Sionon, !/, Eierklar, 1 EBloffel Citronensaft. Das
Fiweil wird mit Sionon und Citronensaft zusammen gut
gerithrt (fettfrei, salzfrei).

133. Creme-Masse mit Sionon.

20 g Sionon, 20 g Butter, 10 g Kakao, 1/, Dotter. Butter
wird sehr schaumig geriihrt, die anderen Zutaten werden unter
daverndem Rithren dazugegeben (fett).

134. Biskuit. Rollkuchen oder -Schnitten.

30 g Sionon, 20g geriebene Niisse, 1 Ei. Dotter und
Sionon werden schaumig 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 gelést 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 enthilt etwa
18—20 g Fett. Sie ergibt 2 Einzelportionen (mittelfett).

135. NuBbrot.

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 enthélt etwa 36 g Fett. Sie ergibt 2—3 Einzel-
portionen (fett, salzfrei).

136. Linzerschnitten.

3 Eierklarschnee, 150 g Haselniisse, 80 g Sionon, 1 Messer-
spitze Zimt. — 2 Eiweillschnee werden sorgfiltigst mit dem
Sionon lange geriihrt, dann nach und nach die geriebenen
Niisse, Zimt und zuletzt der Schnee von 1 EiweiB darunter
gerithrt. 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 enthilt etwa 80 g Fett (aus den Niissen).
Sie ergibt 2—3 Einzelportionen (fett, salzfrei).

137, Kaffee-Eis und anderes Rahmgefrorenes.

Vorbemerkungen zu Gefrorenem: Im Haushalt ver-
fiigt man selten iiber eine zu Einzelportionen 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 Gefd, umgibt den Becher mit reichlich zerstoBenem
und mit Viehsalz durchmischtem Eis, rithrt den Inhalt des
Bechers oder dreht den Becher solange herum, bis der Inhalt
den gewiinschten Hértegrad erreicht hat.

Die hier aufgefiihrten 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. 2371f.).

150 g dicken Rahm mit 2—3 Eidottern, 2 EBlsffel stark
konzentriertem Kaffee und Saccharin am Feuer dick schla-
gen (nicht kochen); die Masse nach dem Erkalten in die Ge-
frierbiichse stellen. Statt Kaffee kann man als Geschmacks-
triger auch Vanille, Rum, Kirschwasser, geriebene Niisse
oder Diabetiker-Kakaopulver (S. 86), Diabetiker-Schokolade
(S. 87) nehmen (fett).

Falls man Diabetiker-Fruchtmark mit nicht mehr als
6proz. Zuckergehalte (S. 59, 63) als Geschmackstriger und
kérpergebend nimmt — 100 g geniigen fiir 1 Portion — er-
hilt das Gericht den Kohlenhydratwert einer halben WBE.

138. Citroneneis mit Sionon.

1 Citrone (oder '/, Grapefruit), 25g Sionon, 2 EBlsffel
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/¢1 Wasser, 3 Eidotter, !/, 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 EBlsffel Kirschwasser (bzw.
Weinbrand, Slibowitz, Rum, Arrak) hinzugeben; man siifle
mit Saccharin, schlage das Ganze noch einige Minuten und
kiible es auf Eis (fettfrei, kohlenhydratfrei).

140, Agar-Weingallerte.

10 g Agar-Agar werden !/, Stunde in kaltem Wasser ge-
weicht und ausgewaschen, dann fest ausgedriickt, mit der
Schere in kleine Stiicke zerschnitten; dann mit 3/,; | 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 Glasschale entleert
und mit 1 Weinglas zuckerarmem Sherry oder mit 2—3 EB-
loffel Weinbrand (oder Rum) vermischt und auf Eis ge-
kiihlt, bis sie erstarrt ist,
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Man kann die fliissige Masse nach dem Kochen mit
etwas Saccharin siien. Wenn die Gallerte steifer oder
lockerer gewiinscht wird, kann man 15 bezw. § g statt 10 g
Agar-Agar verwenden (fettfrei, kohlenhydratfrei).

141. Rhabarberkompott.

Die geschilten und in Stiicke von 5—6 em geschnittenen
Stengel werden im Wasserbad mit wenig Wasser und 20g
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 gelost, durch ein feines
Sieb oder Leintuch geseiht, dann mit steif geschlagenem
Schnee aus 3—4 Eierklar innig gemischt und nach dem Ab-
kijhlen in einer Form eiskalt gestellt; vgl. Rezept Nr. 165.

Die Masse ergibt 2 Einzelportionen (fettfrei, kohlen-
hydratfrei).

Statt Gelatine kann man auch 2—21/, g Agar-Agar nehmen
(kohlenhydratfrei).

143, Preiselbeerengallerte.

Preiselbeeren werden wie beim Einmachen im Wasser-
bade gut weich gekocht (Rezept Nr. 173). Dann wird der Saft
ausgepreBt und einem Viertel Liter desselben werden 12—15 ¢
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.101) oder — sehr schmack-
haft — mit Eierschnaps (Nr. 110).

144. Weingallerte.

1 Flasche WeiBwein (oder schmackhafter guter Apfelwein),
!/, 1 starken Tee, den Saft einer Citrone und 3 EBlsffel un-
gezuckerten Himbeersaft, ein Stiickchen Zimt, etwas Saccha-
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rin mischen und bei leichter Hitze lauwarm werden lassen.
25 g weile und 25 g rote Gelatine werden in heilem Wasser
gelost, durchgeseiht und mit der iibrigen Masse vermischt.
Das Ganze wird nochmals durch ein Leinentuch gesiebt, in
Glasschalen gefiillt und sehr kalt gestellt. Die Masse ergibt
5—6 Einzelportionen (fettfrei, kohlenhydratfrei).

145. Trierer Punsch.

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

Schmackhafter ist das Siien mit Sionon. Auf je 11 der
ganzen Masse rechne man 25 g Sionon; dasselbe wird mit dem
Wasser verkocht.

146. Kakaogetrink,

8 g Kakao (von ,,Diabetiker-Kakao‘‘, S.86, diirfen es
156 g sein), 100 ccm Milch, 100 cem Wasser. Der Kakao
wird mit wenig Milch kalt angeriihrt und in die kochende
Milchwasser-Mischung eingeriithrt. Anmerkung: Bei dieser
Zubereitung darf das Getrink den mit Milch versetzten Friih-
stiicks- oder Vesperkaffee vertreten (8.5, 82) (mittelfett).

G. Gerichte mit Kohlenhydratberechnung.

Man vergleiche hierzu die Berechnungsart mehlstoff-
haltiger Gerichte nach Tabelle IV und IVa (S. 15—27) nach
WBE, woraus sich ergibt, daB3 zahlreiche Gerichte der Normal-
kiiche unter Beriicksichtigung der zugebilligten Weil3-
brotwerte fiir den Zuckerkranken in kleinen Mengen zulissig
sind. Auch in dem Abschnitt ,,Erginzungen und Erlduterun-
gen‘‘ (8. 27if.) finden sich dariiber zahlreiche Hinweise., Be-
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sonders sei auf die wichtigen Obstgerichte aufmerksam ge-
macht (8. 51—63).

Hier folgt eine Anzahl von Rezepten, die gleichfalls nach
WBE (S. 16) berechnet sind, und fiir die besondere Herstel-
lungsweisen ausgeprobt sind.

Des weiteren sind auch Gerichte verzeichnet, die kiichen-
technisch nicht ohne nachteilige Auswirkung auf die Schmack-
haftigkeit in kleinen Mengen hergestellt werden kénnen. Es
wird dann angegeben, wieviel EBloffel des fertigen Gerichtes
(ein immerhin unsicheres Verfahren) bzw. der wievielte Teil
der genuBfertigen 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, als den Tabellen
entspricht, weil erfahrungsgemdB nicht die ganze Masse zum Verzebr
kommt, sondern ein kleiner Tecil in den GeféBen hingenbleibt.

Bei manchen Gerichten ist die auf 1 WBE entfallende
Masse so klein, daBl es sich kaum lohnt, davon Gebrauch
zu machen, wihrend die doppelte Masse (= 2 WBE) immer-
hin schon eine beachtenswerte und willkommene Menge dar-
stellt. Man wird dies ausniitzen kénnen, wenn der Verzehr
von 2 WBE Mehlspeise im Rahmen einer Einzelmahlzeit
zuldssig ist. Hieriiber entscheidet der Arzt. Am besten eignen
sich solche Gerichte fiir die Abendmahlzeit.

147. Hausmacher-Nudeln.

a) Normale héusliche Zubereitung (s. auch S. 26).

Bei Verwendung folgender Materialmengen: 240 g Mehl
(normales Haushaltsmehl), 2 Eier, 1 Eischale voll Wasser sind
nach tiblicher Zubereitung (diinn auswalken und geschnitten)
1Y/, gehdufte EBloffel = 1 WBE.

b) Zubereitung aus gestrecktem Mehl (S. 681f.).

Bei Verwendung folgender Materialmengen: 160 g Mehl
(normales Haushaltsmehl), 80gKlopfer’sLecithin-Eiweill
(Streckmaterial), 2 Eier, 2 Eischalen voll Wasser sind nach
iiblicher Zubereitung 2!/, gehiufte EBloffel = 1 WBE. —
Dieses Gericht eignet sich auch fiir Nicht-Zuckerkranke.

148. Semmelknédel.
Die Masse ist berechnet fiir 5 Einzelportionen. Bei klei-
nerer Menge des Ausgangsmaterials ist das Gericht kiichen-
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technisch schwer herstellbar. Es ist auch fiir Nicht-Zucker-
kranke gut brauchbar.

200 g WeiBbrot oder Semmel, 25 g Normalmehl, 25 g But-
ter, 1 Ei, 1/, 1 Milch, Petersilie, Salz. Kleinwiirfelig geschnit-
tenes WeiBbrot oder Semmel werden in Butter angerostet.
In Milch verquirltes Ei wird iiber das Brot gegossen; man
liBt 1/, Stunde ziehen. Dann werden Salz und leicht an-
gerostete Petersilie eingeriihrt, aus der Masse 10 Knédel ge-
formt, die 10—15 Minuten in Salzwasser kochen.

Es entspricht 1 Knodel = 1 WBE (mittelfett).

149. Kiufliche Nudeln, Makkaroni, Spaghetti.

Um schmackhafte Gerichte nach italienischer Art herzu-
stellen, bedarf man mindestens 100 g des kéauflichen Mate-
rials. Unter Vermeidung sonstiger mehlhaltiger Zusétze
lassen sich aus 100g nach den Vorschriften iiblicher all-
gemeiner Kochbiicher Gerichte verschiedensten Geschmackes
herstellen (Butter, Ol, Parmesankise, kleine Schinken- oder
Fleischstiickchen, Pilze, Tomatenstiicke und- mus, Ge-
wiirze usw. Die genuffertige Gesamtmasse hat ein Gewicht
zwischen 250 und 350g. Ein Drittel der Gesamtmasse ent-
spricht 2 WBE. — In der Regel fett- und salzreich.

150. Ifalienisches Reisgericht (Risotto).

Als Ausgangsmaterial dienen 120 g Kochreis. Zusitze und
Bereitung nach Kochbiichern und ohne weitere Beigabe
mehlhaltigen Materials (wie bei Nr. 149). Das fertige Gericht
hat ein Gewicht von 300—400 g. Ein Viertel der Gesamt-
masse = 2 WBE. — Meist fett- und salzreich.

151. Spitzle nach Wiirttemberger Art.
Ausgangsmaterial: 120 g Normalmehl mit den iiblichen
mehlfreien Zutaten. Das fertige Gericht hat ein Gewicht von
250—300 g. Ein Drittel der Gesamtmasse = 2 WBE. —
Fettreich und salzreich.

152. Kartoffelspeisen.

Kartoffelbrei normal gekocht oder nach dem Kochen
iiberbacken ; Bratkartoffeln nach Deutscher oder Franzésischer
Art; Kartoffelscheiben oder -stiicke als ,,Bouillonkartoffeln‘;
Kartoffelscheiben als Salat.
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Mit Riicksicht auf Schmackhaftigkeit werden die Gerichte
aus 250 g geschilter Kartoffeln nach iiblichem Verfahren
bereitet. Die Halfte des Gesamtgerichtes = etwa 2 WBE. —
Meist fettreich und salzreich.

153. Germkndidel (Hefeknddel).

Ein kirschgrofles Stiick Backerhefe wird mit Sionon und
3 EBlosffel Milch innig vermischt und 20 Minuten lang warm
gestellt. Sionon wird mit 1/, Eidotter verriihrt, dann mit
der hefehaltigen Masse vermengt. Die ganze Masse wird dann
zum Géaren angesetzt. Topfen wird mit Sionon und !/, Dotter
inzwischen innig gemengt, und nach dem Ausstechen des ver-
gorenen, aufgegangenen Teiges wird dieser damit gefiillt. Statt
dessen kann man auch 25 g Diabetikermarmelade (8. 59) zum
Fiillen beniitzen. Das gefiillte Gericht wird in schwach gesalztem
Wasser 8—10 Minuten gekocht. Vor dem Anrichten wird
der Knédel in etwas zerlassener Butter gewilzt und kann
dann noch mit Mohn oder geriebenen Niissen bestreut werden.
Gesamtmenge des zur Verwendung kommenden Sionons
10—12 g. — Das ganze Gericht entspricht = 2 WBE. Fett-
arm; schwach salzhaltig.

154. Topienknodel.

80 g Topfen (Quark), Y/, Ei, 1 EBloffel Milch, 6 g Grie8,
5 g Normalmehl, 6 g Brisel (normales Paniermehl), 3 g Brosel
zum Einwilzen der Knodel. Die Zutaten werden gut ver-
riihrt, gesalzen, !/, Stunde rasten gelassen. Aus der Masse
werden zwei Knodel geformt. Die Einwilzbrosel werden
in geringster Fettmenge angerdstet und die Knédel darin
gewilzt.

Die ganze Portion (2 Knédel) entspricht = 11/, WBE
(mager).

155. Topfenstrudel.

Strudel: 250 ¢ Mehl, 1 Ei, 5g Butter, Wasser, Essig;
Fiillsel: 400 g Topfen (Quark), 70 g Butter, 2 Eier. Zuberei-
tung wie iiblich als gefiillter Strudel. Die genuBfertige Masse
ist wasserreich.

Von dem fertigen Strudel entsprechen 120 g = 2 WBE
(fett).
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156. Kartoffelpuifer.

Von den geschilten Kartoffeln werden 400 g abgewogen,
wie iiblich gerieben und sehr sorgfiltig und fest ausgepreBt.
Das PrefBwasser wird weggegossen, der Riickstand wiegt etwa
140 g. 140 g geriebene, gut ausgeprefite Kartoffeln (s. oben),
1/, Ei, 2 EBloffel saurer Rahm, Salz. Aus den gut verriihrten
Zutaten werden 4 Kartoffelpuffer in heiem Fett ausgebacken.

1 Kartoffelpuffer entspricht 1 WBE (fett).

157. Haferpfannkuchen.

20 g Haferflocken oder Hafergriitze, Salz, Wasser, Plasmon
zum Stiuben. Die Haferflocken werden in 1//1 Wasser zu
einem dicken Brei gekocht, gesalzen und abgekiiblt. 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 édrztlicher Verordnung konnen auch bei
gleicher Zubereitung gréfere Hafermengen jeweils verwandt
werden (s. Hafertag: dort z. B. 30—35g, S. 161).

158. 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 1/, Stunde gekocht, dann nach Wunsch gesalzen. Kann
auch salzlos bereitet werden.

Diese Menge entspricht = 1 WBE (mager).

Anmerkung: s. Rezept Nr. 157.

159. Hafersuppe.

20 g Haferflocken (Hafergriitze)) Wasser oder Fleisch-
brithe, Salz. Die in 1/;1 Wasser oder Fleischbriithe weich-
gekochten Haferflocken kénnen je nach Wunsch passiert
oder unverdndert genommen werden.

Die Menge entspricht = 1 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-Isaac, 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 = 11/, WBE.

Statt Schlagsahne wird bei Magerkost schaumig ge-
schlagenes Eierklar untergezogen.

161. Pfannkuchen (Palatschinken).

30 g Mehl, 80 cem Mileh, 10 g Sionon, 1 Ei. Aus den Zu-
taten wird ein diinner Pfannkuchenteig geriihrt und 2—3 kleine
Pfannkuchen gebacken, die mit 2 EBloffel Diabetiker-Marme-
lade gefiillt werden kénnen.

Die ganze Masse entspricht etwa = 2 WBE (mager).

162. Vanille-Auflauf.

Von 10 g Butter, 20 g Mehl, 100 cem Milch wird ein Brand-
teig gemacht. Die Milech wird mit der Butter aufgekocht,
das Mehl dazu gegeben und bei miBigem Feuer gut abge-
rithrt. SiiBstoff und Vanille dazu gegeben.

Wenn erkaltet kommen 2 Eigelb und der steife Schnee
von 2 Eiweill dazu, und dann kommt die Masse in eine gut
ausgestrichene Auflaufform und wird im Rohr gebacken.
Sehr beliebt. Gesamtmasse = 1!/, WBE.

163. Reisauflauf.

18 g Reis, 100 ccm Milch, 5 g Butter, 10 g Sjonon, %/, 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 = 1/, WBE (halbfett).

164. Biskuit.

2 Eier, 1 EBloffel Wasser, 50 g Sionon, 80 g feines Weizen-
mehl. Eier, Wasser und Sionon werden sehr schaumig ge-
riihrt, Mehl wird langsam und vorsichtig darunter geriihrt und
die Masse in befetteter und bestaubter Biskuitform gebacken.

Der fiinfte Teil der genuBfertigen Masse entspricht = 1WB
(mager).
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165. Rhabarber-Gallerte mit Rahm.

Die geschilten und in Stiicke von 5—6 cm geschnittenen
Stengel werden im Wasserbad gar gediinstet. Nachdem die
Masse etwas abgekiihlt, wird sie durch ein Sieb gestrichen.
20 g Gelatine werden in wenig Wasser gelost, durch ein Sieb
oder Leinentuch geseiht, dann mit %/;51 heilem und mit
Saccharin gesiiBtem 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 !/, WBE
(fett). Vgl. Nr. 142.

In der Regel geniigt die Hélfte der Gesamtmenge mit nur
*/, WBE; dann braucht der Kohlenhydratgehalt nicht in
Anschlag gebracht 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 mittelgroBer Apfel (200 g), 1 Ei, 1 EBloffel Rahm, Va-
nille, Citrone, 10—15g geriebene Mandeln. Der klein ge-
schnittene Apfel wird in Butter gediinstet, nach dem Erkalten
vermischt mit dem schaumig geschlagenen Eierklar, dem
Dotter, Saccharin, Vanille, abgeriebener Citronenschale und
Rahm. Dann werden dic geriebenen Mandeln eingertihrt und
die Masse in einer Tértchenform 8 —10 Minuten lang gebacken.

Ganze Masse: 1 WBE (mittelfett bis fett).

168. Gefrorenes mit Sionon (S. 98).

1. Erdbeer-Rahm-Eis. 200 g Erdbeeren durch ein
Sieb streichen. 30 g Sionon mit 1 EBI6ffel Wasser kurz
aufkochen lassen, zu dem Erdbeerbrei geben und halb ge-
frieren 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. Erdbeer-Eierschnee-Eis. 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, 40g Sionon mit 1 EBl6ffel Wasser
aufkochen lassen, zu dem FErdbeermus geben. Gefrieren
lassen. Masse = 1 WBE (fettfrei).

169. Gekiihlte Friichte mit Sionon.

200 g Erdbeeren, Himbeeren oder Pfirsichfleisch (einzeln
oder gemischt) werden mit Wasser benetzt. 30 g Sionon
mit 2 EBl6ffel Wasser kurz aufkochen, 1 EBI6ffel Rum,
Arrak oder Kirschwasser zugeben. Friichte und Sionon-
lésung in eine kleine Aluminiumkasserolle oder in eine
Glasschale geben, die Friichte mehrmals mit Loffel vor-
sichtig umschichten. Das Ganze in ein Gefil 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 #ndern.

170. HaselnuBeis.

a) mit Sionon. 30g Haselniisse, 100 cem Milch, 3 ES-
loffel 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 zugegeben und fertig gefroren. -— Wert
= 1/, WBE (fett).

b) mit Saccharin. 30g Haselniisse, 1/;,1 Milch, 3 EB-
loffel dicker Rahm, 2 Dotter, 3 EBloffel Schlagrahm, 3 Ta-
bletten Saccharin. Zubereitung wie oben. Saccharin, in wenig
Wasser gelost, wird erst mit den Niissen zugesetzt. Wert
= 1/, WBE (fett).

171. Orangeneis mit Sionon.

1 Orange, */,Citrone, 20g Sionon, 2 EBloffel Wasser.
Sionon wird nach Zusatz geriebener Citronenschale mit Wasser
gesponnen, der Saft 1 Orange und 1/, Citrone dazugegeben, die
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Fliissigkeit durch ein Tuch geseiht und zum Gefrieren ge-
bracht. — Masse = 1/, WBE (fettfrei).

172, Gefrorenes aus Diabetikerfruchtmark mit Sionon.

Wenn zum Herstellen des Gefrorenen das kiufliche, aus
verschiedensten Friichten hergestellte Fruchtmark fiir Diabe-
tiker benutzt und an Stelle des durch ein Sieb gestrichenen
Fruchtmuses nach Rezept Nr. 168 verarbeitet wird, 148t sich
geschmacklich breiteste Abwechslung schaffen. Fiir Einzel-
gerichte diirfen, wie bei Erdbeeren, 200 g verwendet werden,
vorausgesetzt, dafl das Fruchtmark garantiert (S. 62, 63) nicht
mehr als 6% zuckerlosende Substanz enthdlt. Wert des Ge-
richtes = 1 WBE.

Es wird geschmacklich immer gut sein, das Fruchtmark
mit etwas Citronensaft oder Citronenséure anzuséuern.

178. Im Haushalt eingemachtes Obst.

Die simtlichen folgenden Vorschriften rechnen mit Siilen
durch Saccharin oder Sionon. DaB letzteres geschmacklich
weit vorzuziehen ist, ward bemerkt (S. 98ff.); nur wird der
hohere Preis es oft ausschliefen.

Bei Saccharin beschrinke man sich auf das Minimum
angenehmer SiiBe. Man koche das Saccharin nicht mit, setze
es vielmehr vor dem Gebrauch dem ausgetretenen Saft zu,
vermischt den Saft dann wieder mit den Friichten, 1iBt die
Masse einige Stunden stehen, damit das Saccharin die Friichte
gleichmaBig durchzieht.

Bei Sionon rechne man im allgemeinen, wo nichts anderes
vermerkt ist, bei Friichten 10—159, auf das in die Gliser ge-
langende Einmachgut (Minimum = 89,, Maximum = 20%,).
Das Sionon wird mit den Friichten zusammengekocht.

Es ist ganz allgemein zu empfehlen, dem Einmachgut so
viel benzoesaures Natron zuzusetzen, dal es davon 1g
auf 1 Liter Masse enthilt. Benzoesiure, eine auch in zahl-
reichen Friichten natiirlich vorkommende Substanz, ist in
diesen Mengen vollig unschédlich und schiitzt vor Verderben
des Eingemachten.

1. Das Einmachen sehr zuckerarmer Friichte.

a) Kiirbiskonserve. Geschilter ausgehohlter Kiirbis wird,
wiirfelig geschnitten, 24 Stunden in rohen Essig eingelegt;
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der Kiirbis wird dann sorgfiltig abgetropft, mit in Wasser ge-
sponnenen Sionon und '/, g benzoesaurem Natron zusammen-
gekocht, bis er glasig wird. Fiir */, kg Kiirbis rechne man etwa
200 g Sionon. Das fertige Kompott ruht tiber Nacht und wird
dann in Gléser abgefiillt.

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 200g des genulfertigen Gerichtes praktisch ge-
nommen kohlenhydratfrei sind. Erst auf je 400 g wire, wenn
dies notig erscheint, !/, WBE anzurechnen.

b) Preiselbeeren- Konserve, Ein Kochtopf mit reifen, gut
verlesenen Preiselbeeren wird in ein kaltes Wasserbad gesetat.
Das Wasser wird zum Kochen gebracht, bis die Friichte er-
weicht und mit ausgetretenem Safte bedeckt sind. Dann fillt
man sie in ausgekochte kleine Weckgldser und sterilisiert wie
iiblich 3/,—1 Stunde lang.

Beim GenuB werde der Saft nicht mit verzehrt; nach
Ablaufen des Saftes (Schaumléffel!) sind etwa 150 g der Masse,
praktisch genommen, als kohlenhydratfrei zu betrachten.
Erst auf je 300 g Masse wire !/, WBE anzurechnen.

¢) Stachelbeeren-Konserve. Man benutzt die unreifen
Stachelbeeren, braucht aber den Saft nicht zu entfernen
und verfdhrt im iibrigen wie bei Preiselbeeren (so gut wie
zuckerfrei!).

d) Rhabarber-Konserve. Die Rhabarberstengel werden ge-
schilt, in Stiicke geschnitten und dann wie Stachelbeeren be-
handelt. So gut wie zuckerfrei! S.7, 141.

2. Das Einmachen zuckerreicherer Friichte
nach teilweiser Entzuckerung.

DaB hierbei, bestem Willen und Glauben zum Trotze,
wegen UngleichméBigkeit des Rohmaterials und wegen un-
gleichmaBiger Eindickung das genufBfertige Gericht bei hius-
lich iiblichem Einmachen unberechenbare Verschiedenheiten
des Zuckerwertes darbieten kann, ward berichtet (S. 55, 56).
Diese Unsicherheit auszuschalten, ist duBlerst wichtig. Es ist
nicht schwer beim Innehalten folgender Vorschriften:
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Die bestgeeigneten Friichte sind: weill-, gelb- und rot-
fleischige Spatpfirsiche, nicht ganz ausgereifte Aprikosen (Ma-
rillen) und Reineclauden, echte Sauerkirchen, Erdbeeren,
Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren, rote Johannisbeeren
(Ribisel), reife Stachelbeeren. Das Steinobst wird vor dem
Einmachen entsteint. Pflaumen (Zwetschgen), SiiBkirschen
raten wir zu meiden (S. 52, 56).

Auf je 1kg Friichte gibt man 600 ccm Wasser in das
KochgefiB. Die Masse wird zum Sieden erhitzt, nach lingstens
5 Minuten Sieden vom grofien Feuer entfernt und noch ¥/,
Stunde abseits desselben auf dem Herde heif3 gehalten. Nach
méBigem Abkiihlen wird reichlich die Hilfte (am besten zwei
Drittel) des Saftes abgegossen oder abgeschipft; er wird zu
anderen Zwecken im Haushalt verwendet. Der iibrighleibenden
Menge des Einmachegutes wird Sionon und benzoesaures
Natron zugesetzt (Menge s. oben). Nach vorsichtigem Ver-
rithren wird, zur besseren Verteilung dieser Zusitze in der
Masse, noch einmal das Ganze auf starkem Feuer zum Auf-
wallen gebracht. Dann bleibt die Masse zugedeckelt zum
méBigen Abkiihlen einige Zeit stehen und wird darauf in aus-
gekochte Weckglidser eingefiillt und, wie iiblich, nach Ver-
schluB der Gliser /,—3/, Stunden lang im kochenden Wasser-
bade sterilisiert. Es ist ratsam, nicht zu groBe Weckgliser
zu benutzen; am geeignetsten sind Glidser mit 500 ccm Raum-
inhalt. Wenn sie bis zu vier Fiinftel ihrer Héhe mit der ein-
gemachten Masse gefiilllt werden, wie es ja beim Weck-
verfahren Vorschrift ist, enthilt das Glas genau zwei Einzel-
portionen. Man kann sicher sein, dafl 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
volles 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 zugefiigt wird (S. 54).
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IX. Bezugsquellen fiir Diabetiker-
Nahrungsmittel.

Mit dieser Aufstellung soll kein Werturteil abgegeben
werden. Wir kénnen hier nur solche Praparate und deren
Bezugsquellen angeben, die wir selbst kennen oder von denen
in der Literatur von zuverldssiger Seite berichtet ist. Der
Bezeichnung ,,fiir Diabetiker* u. dgl. gegeniiber ist Vor-
sicht am Platze. Denn vieles, was — grofenteils aus Un-
kenntnis und in gutem Glauben — unter solchem Namen
angeboten wird, verdient ihn in Wahrheit nicht. Im all-
gemeinen geniigt fiir den einzelnen Arzt und den einzelnen
Patienten eine sehr kleine Auswahl zuverldssiger Spezial-
waren: ein gutes Luftbrot; einige gut und gleichméaBig zu-
bereitete Dauergebacke, die héchstens halb so viel Starke ent-
halten wie &hnliche Waren des allgemeinen Handels; ein
gutes Mehl fiir Backzwecke u. dgl., das gleichfalls hochstens
halb so viel Starke wie gewdhnliches Mehl enthalten darf;
zuckerarme Einmachfriichte; zuckerarme Weine, Kakao.
Wir selbst halten uns auch, dementsprechend, nur an wenige
bestimmte, von uns erprobte und oft kontrollierte. Waren, da
es sich als ganz unmoglich erwies, sich iiber alles, was angeboten
wurde, dauernd mit den sehr notwendigen Kontrollanalysen
auf dem laufenden zu halten. |Wenn wir im Texte dieses
Buches iiber einzelne derselben berichteten, so geschah das nur,
weil wir dariiber Erfahrung besitzen, und nicht in der Annahme,
daB andere gleichwertige Ware nicht existiert. Bezugsquellen,
welche wir fiir die angegebenen Waren stindig benutzen, sind
mit einem * bezeichnet. Daf wir uns woméglich an Wiener und
Frankfurter Firmen halten, ist verstindlich, weil uns dadurch
Verstindigung und Kontrolle wesentlich erleichtert werden.
*Berner Alpen - Milch - Genossenschaft in Stalden (Emmenthal):
Steriler Rahm in Biichsen (Barenmarke); dasselbe (Barenmarke) aus
Deutscher Zweigfabrik,,Alpursa‘in Bissenhofen (Allgiu). Vgl. S. 85.

*Bosch & Co., Natura-Milch-Exportgesellschaft in Waren (Mecklenburg):
Steriler Rahm in Biichsen (S. 85).

Bresin, Bickerei in Berlin, Zoppoterstr. 15: Verschiedene Gebacke, be-
sonders ,,Bresinbrot* und Grahambrot; vgl. S. 20, 73.

Callard & Co. in London, 74 Regentstreet: Zahlreiche stirkearme Dauer-

gebicke; vgl. 8. 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 0,19 Zucker), mit Sionon angenehm
gesiiBt. Firma Dr.-Ing. Rich. Mummendey, Oberwinter am Rhein
(8. 90).

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

*Durlacher, Sociedad Vinicola, Hamburg 29: Cadiz-Sherry, speziell
fiir Diabetiker; a) ganz trocken = 1'/; %, b) trocken (vorziiglich)
=3 % reduzierende Substanz. Bei ersterer Marke ist der Kohlen-
hydratgehalt vollig zu vernachldssigen (S. 89). — Restorvia (8. 90).

*Fritz, G., Bickerei in Wien, Naglergasse 13: Luftbrétchen, Litonbrot,
Diabetiker-WeiB- und -Schwarzbrot, Konfekt, Fruchtkonserven und
sonstige Waren fiir Zuckerkranke; vgl. S. 68, 74, 77.

Fromm & Co., Conglutin-Néhrmittelwerke in Kotzschenbroda: Luft-

brétehen, Litonbrot, Conglutin-Wei hl-Gebiicke. Vgl. S. 73,

Gericke, R., Zwiebackfabrik in Potsdam: Sifarbrot, Porterbrot, ver-
schiedene Gebiicke, sehr kohlenhydratarmes Ultramehl (kiichen-
technisch schwer verwendbar).

Gewiirzkrduter zu Suppen, Tunken, Gemiisen, Salaten usw. (trockene
Dauerware) aus der Nahrmittelfabrik Hermann Seitz in Langen bei
Frankfurt a. M.

Goetting, G., Konigsberg i. Pr., Henschestr. 15. Spezialgeschift fiir
Marzipan, Konfekt und Teegebdck mit Sionon.

Gumpert, F. W., Konditorei, Berlin C, KonigstraBe 22—24: Verschie-
dene Brote und Zwiebécke mit verbdltnismiBig geringem Stéirke-
gehalt (S. 73, 74).

*Heller, G. u. W., Wien X/1, Belgradplatz: Konfekt, Teegebick, Scho-
kolade, Obstkonserven verschiedener Art mit sehr geringem garantierten

Kohlenhydratgehalt. Mit Sionon gesiit (S. 63).

*Hirschapotheke, Didtetische Abteilung (Dr. E. Fre-
senius), Frankfurt a. M., Zeil 111: Zentrale fiir die meisten

wohlbewihrten Sondernahrungsmittel, Niahrpriaparate, Medikamente
des In- und Auslandes fiir Zuckerkranke. Versand aller Waren der
Dr. Theinhardt’schen Néhrmittelwerke (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, Broadway.

*Meinl, Julius, A. G., in Wien und zahlreichen anderen Orten: Konfekt,
Schokoladen, Teegebicke und Obstkonserven verschiedener Art. Mit
garantierter Wertangabe. SiiBung mit Sionon (S. 63).

*Nemogen-Werke: Nahrpriparate fiir Zuckerkranke (Wien XVIII/I1,
Wihringer Giirtel 25). Zahlreiche Dauerbackwaren, Kakao-, Schoko-
laden-, Fruchtpriparate mit garantierter Wertangabe. SiiBung mit
Sionon (8. 63).

Dr. Klopfer, G. m. b. H.,, Chemisches Werk Dresden-A. 20: Lezithin-
EiweiBl (Glidine, 8. 4, 72); Materna (S. 70, 72), Vitaminose, ein
kalt gepreBter Spinatsaft mit kolloid-16slichem Chlorophyll; Basika,
ein basisches Minecralgemisch.

Pektinpriaparate zum Gelatinieren von Marmeladen, Obstfriichten,
Gelees u. a. an Stelle von Agar-Agar und Gelatine, die neuen
Handelsmarken Opekta (G. m. b. H., Kéln - Braunsfeld) oder
Pomosin (Pomosin-Werke, Frankfurt a. M.).
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*Primarbrotchenin Wien: A.v. Waldheim- Apotheke, Wien I, Himmel-
pfortgasse 14: Eine Semmel etwa = 3/, WBE; vgl. S.74.
Sanogres- Brat- und Kochapparat neuer Konstruktion fiir Fleisch,
Gemiise u. a.; bei Magerkost fast unentbehrlich: Carl Lampert,
FasanenstraBe 10, Frankfurt a. M. (S. 12, 31).
Singer, Ch., Bickerei in Basel: Biskuits, Zwieback, Brot (vgl. S.74).
*Dr. Theinhardt’s Nihrmittel-Gesellschaft A.-G., Didtetische Abteilung,
Stuttgart-Cannstatt: Luftbrot-Briketts (S. 77); Soyapan-Teegebick,
Makronen (S.74); Diabetikermehl (8. 69); zuckerarme Fruchtkon-
serven und verschiedene Marmeladen (S.57); Kakao, Schokolade,
Bitter-Schokolade fiir Zuckerkranke (S. 86, 101). SiiBungsbediirftige
Waren mit Sionon gesiiBt. Weine verschiedener Art. Im iibrigen fast
simtliche Sonderwaren fiir Zuckerkranke. Garantierte Angaben iiber
Stirke- und Zuckergehalt (S. 63).
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