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Einleitung. 

Der dritte Teil des "Systems der Ernahrung", die "N em kuche", 
befaBt sich mit der Kuchengebarung. 1m ersten Kapitel gebe ich eine 
zusammenfassende Darstellung der Aufgaben und der Mittel der Kuche. 
Dann lasse ich den Praktikern das Wort, und zwar zunachst uber die 
Zubereitung der Kost fur eine Gruppe von Personen, fiber die An­
stalts- und Familienkost. Die Stationsschwester der Sauglings­
abteilung, Sr. Pa ula Pa nzer, berichtet uber die Zubereitung der Saug­
lingsnahrung an meiner KIinik. Die Leiterin der Experimentalkuche, 
Frau Rosa Miari, gibt ausfuhrliche Kochanweisungen fUr altere 
Kinder und Erwachsene. Die Leiterin der Schulkuche, Sr. Marietta 
Lendl, bringt eine Reihe von biIligen Rezepten fur gr6Bere Anstalten. 
Der nachste Abschnitt umfaBt die Einzelkost. Wo es sich urn ein 
einzelnes Kind oder urn einen kranken Erwachsenen handelt, fur den 
eigens gekocht werden solI, ist die Umrechnung eines fur gr6Bere Mengen 
abgefaBten Rezeptes umstandlich und auch nicht ganz korrekt, weil die 
Menge der Zutaten bei kleinen Portionen nicht einfach den Teilbetrag 
eines groBen Rezeptes bedeutet. Die Ernahrungssch ule fur die 
ersten Lebensjahre von Sr. Pa ula Panzer gibt eine Anleitung, wie 
einem Kinde methodisch die Aufnahme der wichtigsten Nahrungsmittel 
gelehrt wird. Fur das nachste Lebensalter sind die Speiseplane 
fur kleinere Kinder gedacht. Die Lehrschwester der Familien­
kuche, J 0 han n a, D itt ric h, gibt hier einen abwechslungsreichen 
Speiseplan iiiI' Kinder von 2-6 Jahren, einfache und teuere Kost, 
mit kurzen Kochanweisungen. Ausfuhrliche Kochanweisungen enthalt 
der nachste Artikel der Frau Miari: Einzelkuche fur altere 
Kinder und Erwachsene. 

Die Rezepte sind in allen diesen Aufsatzen nach einem neuen 
Prinzip geordnet worden. Wahrend die Kochbucher gew6hnlich 
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die Anordnung nach eiuer iiblichen Speisenfolge (Suppe, Fleisch, Beilage, 
Mehlspeise) oder nach einem charakteristischen Bestandteil (Fleisch­
gattung, Gemiiseart) oder nach der Bereitungsart (Kochen, Braten, 
Backen) treffen, habe ich hier eine wissenschaftliche Einteilung versucht, 
zunachst nach dem Nahrwert der Speise als Ganzes, dann im einzelnen 
nach dem im Nahrwert vorwiegenden Bestandteil. 

Die erste Gruppe, die des geringsten Nahrwertes, bilden die 
wasserreichen Speisen mit einem Hektonemgewicht zwischen 100 
undM 200 g. Der Nahrwert von 1 g dieser Speisen betragt zwischen 
1 und 0,5 Nem ("Gleichnahrung" bis "Halbnahrung"). Das sind die 
Suppen und die Friihstiicksgetranke, wie Milch, Kaffee, Tee mit 
Zucker usw. Die zweite Gruppe besteht aus Speisen mit einem 
Hektonemgewicht zwischen 50 und 100 g, also zwischen Doppel- und 
Gleiehnahrung. Hierher gehOrt die Mehrzahl der Gemiisespeisen. In 
die dritte Gruppe: Speisen mit geringem Wassergehalt, Hektonem­
gewicht zwischen 50 und 25 g, fallen die meisten Fleisch- und Mehl­
speisen. 

Bei den Koehanweisungen der Frau Mia r i (ffir Familiellkost) 
findet sich noch eine vierte Gruppe: Konzentrierte Speisen mit einem 
Hektonemgewieht unter 25 g, also Viedaehnahrung und noeh hOher 
konzentrierte Nahrung. Diese Rezepte finden systematisch bei der 
Troekenkost nach Dr. Nobel Verwendung. 

Das Einteilungsprinzip innerhalb dieser Gruppen bildet der im 
Nahrwert vorwiegende Best~ndteil. Die Rezepte sind von vornherein 
naeh Nahnverten abgefaBt. Nehmen wir als Beispiel den Obststrudel S. 83. 
Die 10 Hektonem, die das Rezept als Summe ergeben solI, sind in mog­
lichst einfaehen Zahlen auf die einzelnen Bestandteile verteilt: Die 
Apfel maehen dabei 1 Hektonem aus, Ei und Brose! nur je 1/2 Hektonem, 
Butter 1, Zucker 3 und Mehl4 Hektonem. Die Anordnung des Rezep­
tes edolgt nicht etwa so, daB die ApfeJ, die der Speise den Namen geben 
und nach dem Gewieht (750 g) am meisten ausmachen, an erste Stelle 
treten, sondern an erster Stelle steht das Mehl, welches zwar nur 80 g 
wiegt, aber ip. seinem Nahrwert 4 Hektonem oder 40% des gesamten 
Nahrwertes abgibt, an zweiter Stelle kommen die 50 g Zucker, welche 
3 Hektonem oder 30% des Nahrwertes darstellen, dann folgen Butter 
und.Apfel, endlich Ei und Brosel. 

Wo gleiehe Nahrwerte vorliegen, edolgt die Anordnung naeh einer 
systematisehen Einteilung der Nahrungsmittel, deren 
Hauptsache in folgender Reihenfolge besteht: 
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1. Milch und Kase, 
2. Fleisch und Fleischpraparate, 
3. Ei und EiweiBprii..parate, 
4. Fett und Fettsamen, 

5. Mehl und Mehlsamen, 
6. Zucker und Obst, 
7. Gemiise (Kartoffeln, Riiben, Blattgemiise), 
8. Gewiirze, 
9. andere Hilfsmittel der Kiiche. 

Unser Beispiel, der Obststrudel, wird, da er durch das Backen auf 
das unge£ahre Gewicht von 250 g per 10 Hektonem abgedampft wird, 
unter die Speisen mit geringem Wassergehalt tHektonemgewicht 25 
bis 50 g) eingereiht. Innerhalb dieser Gruppe kommt er nicht unter 

"Obst" und nicht nach der Art der Zubereitung als "Strudel" zur Ein­
reihung, sondern nach seinem Hauptbestandteil als eine Mehlspeise. 
Da hier sehr zahlreiche Mehlspeisen zusammenkommen, erfolgt die wei­
tere Einreihung nach dem zweiten Bestandteil, unter "Mehl und Zucker" 
Da als dritter Bestandteil Butter erscheint, reiht sich das Rezept hinter 

dem "Mehlschmarren mit Apfeln" ein, der auch Mehl als ersten, Zucker 
als zweiten, aber als dritten Bestandteil Ei enthalt, das in der systema­
tischen Einteilung vor dem :Fett erscheint. 

Die Aufsuchung eines bestillunten Rezeptes geschieht in dem 
a I p h abe tis c hen R e z e p t v e r z e i c h n is, in dem sowohl nach 
dem iiblichen Namen der Speise als auch nach den Einzelbestand­
teilen Vel"weisungen vorkommen. So findet sich del" Obststrudel unter 
"Obst", unter "Strudel" und unter "Melilspeisen" 

Den SchluB dieses dritten Teilei' mache ich mit einer Rekapitulation 
aller Tatsachen, die im ersten, zweiten und dritten Teile iiber den 
Nemwert der Nahrungsmittel zusammengetragen sind. Zunachst 
sind die Nahrungsmittel nach der Hohe des Nemwerts geordnet, und 
zwar zuerst die wichtigsten, dann aile iiberhaupt genannten Nahrungs­
mittel. 

Hierauf folgt ein alphabetisches Verzeichnis aller Nahrungs­
mittel, das den mittleren Nemwert eines Grammes, das Hektonem­
gewicht, den EiweiBwert und dann die Formel enthalt, mittels welcher 
der genauere Nemwert aus der chemischen Bestimmung von Trockensub­
stanz, Fett und Asche erschlossen werden kann. In diesem Verzeichnis 
sind gegelliiber den im erst en Teile enthaltenen Tafeln einige Korrekturen 
an·gebracht worden, von denen hervorzubeben sind: Hektonemgewicht 
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des fetten Kases 17 g (statt 20), von Schokolade 15 (statt 17), von 
Knochenmark 9 (statt 8,5). Das Verzeichnis enthalt schlie13lich bei 
jedem Nahrungsmittel die Seitenzahl des ersten oder zweiten Teiles, 
wo der bezugliche Nemwert besprochen ist. 

Ohne den ersten und zweiten Teil kann der vorliegende dritte Teil 
nicht als Leitfaden dienen, wei! hier die Verschreibung der Nahrung 
vorausgesetzt und nur die Ausfuhrung der Verschreibung besprochen 
wird. FUr denjenigen aber, der die Theorie einigermaBen kennt, wird 
sich die "Nemkuche" als praktisches Kochbuch erweisen, da es fur die 
verschiedensten Einzelaufgaben - Kinder, Erwachsene, Einzelkost, 
FamiIienkost, Massenkost - eine Fulle von erprobten Rezepten dar­
bietet. 



Die Anfgaben der Kiiche. 

Die Emabrungskunde setzt sich drei praktische Ziele: erstens 
den Nahrungsbedarf fur den einzelnen Menschen oder fur eine Gruppe 
von Menschen festzustellen; zweitens die Auswahl unter den zur Ver­
fugung stehenden Nahrungsmitteln nach chemischen, physikaIischen, 
hygienischen und okonomischen Grundsatzen zu treffen und drittens 
die in ihren Mengenverhaltnissen bestimmten und in der Qualitat 
ausgewahlten Nahrungsmittel in einer solchen Weise zuzubereiten, daB 
sie unschadlich, verdaulich, bekommlich und schmackhaft sind. 

1. Unschadlichkeit der N ahrung. 

Wahrend im ersten Teile dieses Buches jene Gesichtspunkte be­
sprochen wurden, welche bei der Auswahl der N ahrungsmittel nach 
ibren chemischen, physikalischen und okonomischen Qualitaten in 
Betracht kommen, soIl hier auf die fur die Kuche bedeutsame 
hygienische Beschaffenheit der Nahrungsmittel einge­
gangen werden. 

Ais Ursachen der Schadlichkeit von Nahrungsmitteln kommen in 
erster Linie Wurmer, Bakterien und Giftstoffe in Betracht. 

1. Eingeweidewurmer: Die uns zur Nahrung dienenden Tiere 
verschlucken Embryonen von Wurmern; diese gelangen durch die Darm­
wand in den Blutkreislauf und setzen sich im Korper des Tieres, haupt­
sii.chlich in den Muskeln fest. Das Tier wird geschlachtet, sein Fleisch 
vom Menschen gegessen. 1m menschlichen Darmkanal wachst der 
Em11ryo zum Bandwurm aus, lebt dort als Parasit weiter oder seine 
Jungen wandern, wie bei den Trichinen, in den Korper des Menschen 
und erzeugen schwere Krankheiten. 

Das sicherste Mittel gegen aHe Eingeweidewiirmer ist das sorgfaltige 
Erhitzen des Fleisches. Die Vernichtung dieser Parasiten ist der 
hauptsachlichste Grund, warum wir das Fleisch immer kochen oder 
braten, bevor wir es verzehren. 

P irq net, System der Erniihrung. III. 1 
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Fmher war der aus dem Schweine stammende Bandwllrm, die Taenia so· 
li urn, ein haufiges Vorkornmnis beirn Menschen, weil man auf die Erhitzung des 
Schweinefleisches und der aus Schweinefleisch bereiteten Wurstc kein solches 
Gewicht legte wie heute. Den Embryo dieses Bandwurms, .die Schweine· 
fi nne, Cysticercus cellulosae, sieht man mit freiem Auge im Schweinefleisch. 
Er hat die GroBe einer Erbse. Mit der Lupe erkennt man den Hakenkranz, 
den der Kopf der Finne tragt. Fruher war die Finnenkrankheit beim 
Schweine recht hiiufig - in PreuBen kam auf 300, in Prag auf 3 geschlachtete 
Schweine ein finniges Schwein -'- jetzt kommt in PreuBen nur noch auf, 
2000 Schweine ein erkranktes. Diese Finne geM nur beim Kochen und Pokeln 
zugrunde. 

Leichter abzutoten als die Schweinefinne ist die Rinderfinne, Cysticercus 
inermis. Sie wird schon durch mehrtiigige Unterkuhlung auf 10° unter Null. sowie 
durch dreiwochiges Aufb\lwahren getotet. DafUr ist aber der aus ihr irn Menschen 
auswachsende Bandwurm, Taeni a sag ina t a, um so hartnackiger .. Wahrend der 
Schweinebandwurm durch verschiedene Mittel ahzutreiben ist, reagiert der Rinder. 
bandwurm nur auf starke, angreifende Kuren mit Wurmfarn. Das Vorkommen 
dieser Tanie beim Menschen i!\t nicht selten, weil es noch immer ublich ist, 
ungekochtes Rindfleisch, feingehackt, mit Zwiebeln und Salz, als Brotauflage 
zu geben. Die Rinderfinne ist mehr verbreitet als die Schweinefinne. In ein· 
zelnen Orten Mitteldeutschlands kam noch 1894 pin finniges Rind auf 30 ge· 
schlachtete Rinder. 

Ein ganz besonders gefahrlicher Bandwurm, der Botrioeephalus latus, 
der schwere Blutarmut erzeugt, kann durch GenuB von schlecht gekochtem 
Fischfleisch erworben werden. Die Finne dieses Fischhandwurmes kommt 
hauptsachlich hei Hecht, Barsch und Forelle, aber allch bei andercn Fischen vor. 

Der schIimmste Fleischbewohner ist die Trichine (Trichina spiralis). Sie geht 
von den Muskeln der Ratte auf die Muskeln des Schweines und von diesen auf die 
Muskeln des Menschen uber und kann ganze Epidemien mit vielen Todesfallen 
zur Folgehaben. In Boston kam im Jahre 1890 auf 8 geschlachtete Schweine 
ein trichinoses. In Deutschland war die Trichinenkrankheit unter den Schweinen 
niemals so verbreitet wie in Amerika, und sie ist, durch konsequente Bekampfung 
auf ein Minimum gesunken. 

2. Bakterien. Die Gelegenheit, Bakterien mit der Nahrung auf­
zunehmen, ist hauptsachlich bei der Milch gegeben, die ein sehr guter 
Nahrboden und Verunreinigungen sehr ausgesetzt ist. Aber nicht· aHe 
Bakterien sind schadlich. Wir unterscheiden drei Gruppen der inder 
Milch vorkommenden Bakterien: 

a) Solche, welche weder an sich schadlich sind, noch auch schadliche 
Produkte erzeugen. Dahin gehoren vor aHem die Milchsaurebak­
t eri en, welche den Milchzucker angreifen und daraus Milchsaure machen. 
Dadurch gerinnt das Casein der Milch, das in der sauren Losung nicht 
mehr suspendiert bleibt, es entsteht die "saure Milch", die zwar un­
schadlich ist, aber nicht immer gern genommen wird. Die Milchsaure-
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bakterien sind in den Stallen immer vorhanden; wenn man vermeiden 
will, daB sie in groBerer Menge in die frischgemolkene Milch hineinfallen, 
muB man die Kiihe in einem besonderen, reinen Raume melken, den 
Schwanz der Kiihe hinaufbinden, die Euter und die Hande vor dem 
Melken reinigen und das ausgekochte MelkgefaB gleich zudecken. Eine 
vollstandig sterile Melkung, bei der gar keine Bakterien in die Milch 
kommen, laBt sich nur unter groBem Aufwande durchfiihren. Wir konnen 
aber verhindern, daB die hineingefallenen Bakterien sich in der Milch 
vermehren, indem wir die Milch sofort nach dem Melken auf niedere 
Temperaturen abkiihlen und bis zum Gebrauche kalt halten. Das 
geschieht durch Milchkiihler und durch Versendung der Milch in 
Kiihlwagen. Sobald die Temperatur der Milch auf 20 oder mehr Grade 
steigt, fangen die Bakterien an, sich rasch zu vermehren und Saure 
zu bilden. Die giinstigste Bruttemperatur fiir sie liegt ungefahr bei 
der Blutwarme, bei 37° C. In der Kiiche, zumal im Sommer, wird die 
Milch beim Stehen auf solche Temperaturen erwarmt und kommt daher 
leicht zur Gerinnung. Die sommerlichen Gewitter hangen nur insofern 
mit dem Gerinnen zusammen, als vor einem Gewitter die Luft sehr 
heiB zu sein pflegt. Urn in der Kiiche die Entwicklung dieser Bakterien 
niederzuhalten, haben wir einen zweiten Weg: die Milch so weit zu er­
hitzen, daB die Milchsaurebildner absterben. Das ist bei ungefahr 70° 
der Fall. Eine Erhitzung auf diese Temperatur nennt man Pasteurisieren. 
Sie beraubt die Milch nicht ihres frischen Geschmackes, wie das Ab­
kochen; trotzdem ist im allgemeinen dieses zu bevorzugen, weil es 
ohne Thermometer durchfuhrbar ist und weil es gleichzeitig noch 
andere Arten von Bakterien abtotet, die bei 70° nicht betroffen 
werden. 

b) Die peptonisierenden Bakterien sind wohl selbst unschad­
lich, bilden aber aus den Eiwei~korpern der Milch bitter schmeckende 
und auch giftige' Stoffe. Einige dieser Bakterien haben die Fahigkeit, 
Sporeft, das heiBt eine Art Eier zu bilden, welche das Kochen iiberleben. 
Diese werden erst durch Temperaturen iiber 100° oder durch mehr­
maliges Abkochen in langeren Abstanden (fraktionierte Sterilisation) 
abgetotet. Eine solche vollkommene Sterilisation ist aber nur dann 
am Platze, wenn wir die Milch fiir langere Zeit konservieren wollen, 
bei raschem Gebrauch der Milch innerhalb eines Tages ist diese Vorsichts­
maBnahme nicht notig, deun die einzelnen Bakterien und ihre Sporen 
sind ja nicht an sich gefahrlich, sondern erst ihre Stoffwechselprodukte, 
die nur dann eine betrachtliche, giftige Menge erreichen, wenn wir 

1* 
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den peptonisierenden Bakterien Gelegenheit gegeben haben, sich durch 
langere Zeit zu vennehren. 

c) Pathogene Bakterien nennen wir Krankheitserreger, die schon 
als einzelne in unserem Korper FuB fassen und schadlich Wirken kon­
nen. Sie sind nicht, wie die Milchsaurebakterien und die peptonisieren­
den Bakterien, standige BewQhner der Stalle, sondern konnen nur 
dann in die Milch kommen, wenn der Melker oder die Kuh an einer 
Krankheit leiden und in ihrem Stuhle, im Nasenschleim oder im 
Eiter von Wunden Bakterien ausscheiden, die dann in die Milch ge­
bracht werden. 

Am haufigsten ist die Verbreitung von Typhusbacillen durch die 
Milch vorgekommen. 

Gewohnlich geschieht die Verunreinigung dadurch, daB ein Melker Typhus 
iiberstanden hat, nachher noch Bakterien mit dem -StuWe abgibt ("Bacillen­
trager"), und mit den vom Stuhle verunreinigten Handen die Kiihe melkt. 

Auch Cholera und Scharlach sind auf ahnliche Weise iibertragen worden. 
Von Erkrankungen der Kiihe konnen die Bakterien del' Mastitis (Euterentziindung), 
der Enteritis (Darmentziindung) und der Maul- und Klauenseuche au! die 
Milch iibergehen und beim Menschen schiidliche Wirkungen (Darmkatarrhe) 
erzeugen. 

Der wichtigste Krankheitserreger, der sowohl von der Kuh als vom 
Menschen aus in die Milch gelangen kann, ist der Tuberkelbacillus. 
Wahrend die anderen pathogenen Bakterien bei 70° zugrunde gehen, sind 
wir vor den Tuberkelbacillen nur dann sicher, wenn wir die Milch abge­
kocht haben. In England undAmerikakommtvielhaufigerprimareDarm­
tuberkulose vor als bei una. Diese primare Ansiedlung im Darme zeigt 
an, daB die Tuberkelbacillen mit der Nahrung, nicht mit der Atmungs­
luft aufgenommen wurden. Und das hangt offenbar mit dem Umstand 
zusammen, daB in angelsachsischen L~ndern die Milch in weiten Kreisen 
ungekocht verabreicht wird, wahrend bei uns das Abkochen der Milch 
die Regel bildet. Kleinen Kindern darf nur Milch von solchen Stallen, 
deren Kuhe mit Tuberkulin gepriift und tuberkulosefrei gehalten wer­
den, und in denen auch sonst tadellose hygienische Verhaltnisse herr­
schen, ungekocht verabreicht werden. Bei groBeren Kindern und bei 
Erwachsenen ist die Gefahr der Danntuberkulose unbedeutend, sie 
durfen daher ungekochte Milch genieBen. 

Auch menschliche Tuberkelbazillen konnen in die Milch gelangen, wenn 
jemand unter dem Melk- oder Kiichenpersonal an einer offenen Lungentuber­
kulose leidet und mit seinem Sputum unvorsichtig ist. In diesem Zusammen-
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hange ist vor der Gewohnheit zu warnen, beirn Kochen von den Speisen zu 
kosten und denselben Loffel ungewaschen wieder zu beniitzen. 

Beim Fleische driickt sich eine Anwesenheit von groBerenBakterien­
mengen gewohnlich durch die Verfarbung und den fauligen Geruch aus. 
Bei den septischen Erkrankungen der Tiere (das Kalb von der Nabel­
wunde, die Kuh von den Geburtswegen aus infiziert) kommen Bakterien 
vor, welche an sich pathogen sind. Es ist Sache der Schlachtungs­
polizei, solches Fleisch nicht zum Gebrauche zuzulassen. Immerhin ist 
auch aus diesem Grunde ein sorgfaltiges Erhitzen des Fleisches zu 
empfehlen. 

Besonders vorsichtig muB man bei Fischen und bei Wiirsten 
sein; mit den Fischen kennt sich die Kochin oft nicht gut aus; sie weiB 
den fauligen Geruch von dem iiblichen Fischgeruch nicht zu unter­
scheiden, und bei Wiirsten wird der faulige Geruch durch Knoblauch 
und andere Wiirzen verdeckt. 

Von pathogenen Bakterien, die erst nach der Schlachtung in die N ah­
rungsmittel gelangen, sind es besonders die des Paratyphus, welche haufig 
mit Fleisch und Wurst in den menschlichen Korper gebracht werden. 

3. Giftstoffe. Es kommt aber auch vor, daB sich so viele giftige 
Stoffwechselprodukte von nichtpathogenen Faulniserregern in der 
Wurst oder im Fleisch angesammelt haben, daB gleich nach dem Genusse 
eine Erkrankung unter dem Bilde einer akuten Vergiftung (Botulis­
m us) auftritt. 

Bei einem solchen, schon vorgebildeten Gifte niitzt das Abkochen 
nichts mehr. Verdachtige Fische (mit ausgefallenen Schuppen, weichem 
Fleisch) und verdachtige Wiirste sind daher von der Kiiche abzulehnen, 
ebenso unbekannte Pilze. Wahrend wir bei allen Tieren und Pflanzen 
diejenigen Arten, die Giftstoffe enthalten, niemals in die Kiiche auf­
nehmen - Giftschlangen, Stechapfel, Tollkirschen wird keine Kochin 
zu kochen versuchen -, werden mit schadlichen Pilzen immer wieder 
Versuche und Verwechslungen gemacht. Die Hauptgefahr liegt iibrigens 
nicht so sehr in einem vorher gebildeten 'Gift als in der raschen Zer­
setzung der Pilze, die schon in 6 Stunden eintreten kann. 

Unter den Nahrungspflanzen ist es die Kartoffel, welche in rohem 
Zustande einen schadlichen Korper enthalten kann, das Solanin, das 
sich hauptsachlich in den Keimen bildet. Das Abli:isen der Keime und 
die Erhitzung der Kartoffel schiitzt mit Sicherheit vor diesem Stoffe. 

Konservieren. In vielen Fallen hat die Kiiche die Aufgabe, Nah­
rungsmittel fUr langere Zeit in einer Weise aufzuheben, daB sie weder 
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verderben noch gesundheitsschadliche Stoffe bilden. Beim Verderben 
der Nahrungsmittel spielen. wieder neben .,Wurmern" die Bakterien die 
groBte Rolle, und dieselben Grundsatze, die fruher bei Fleisch und 
Milch fur die Unschadlichmachung angefuhrt wurden, gelten auch fur 
die langere Konservierung. 

Wir haben zu unterscheiden zwischen der Unschadlichmachung jener 
Parasiten, die schon zu der Zeit im Nahrungsmittel vorhanden sind, 
wenn wir es zur Konservierung ubernehmen, und dem Schutze vor dem 
Hinzukommen neuer Parasiten. 

Wir mussen trachten, das Nahrungsmittel keimfrei zu ubernehmen; 
wenn dies nicht moglich ist, mussen wir es moglichst keimfrei machen 
oder wenigstens die weitere Entwicklung und Vermehrung der Keime 
hintanhalten. 

Die grobsten Parasiten der Kuche sind Ratten und Mause. 
Durch sorgfaltiges Ausmauern der Vorratsraume, Verstopfung oder Ver­
gitterung der Offnungen des Kellers konnen wir sie vermeiden; wenn 
sie nicht ganz ausgerottet werden konnten, mussen wir ihre Vermeh­
rung durch Katzen und Mausefallen. hintanhalten. 

Von Insekten sind es Ameisen, Fliegen und diverse Kafer, die 
Schaden tun; am meisten fressen die Larven der Insekten, die wir als 
"Wurmer" zu bezeichnen pflegen, und die im Obst, im Mehl, im Fleische 
zutage treten, wenn dem Geschlechtstiere Gelegenheit geboten war, 
seine Eier in die Vorrate hineinzulegen. Obst, das "wurmstichig" ist, 
werden wir nicht frisch aufbewahren, Fleisch und Mehl nicht offen Hegen 
lassen, urn den Insekten keine Gelegenheit zur Brutstatte zu geben. 
Abfallstoffe, auf denen Fliegen nisten, mussen sofort aus der Kuche 
entfernt werden. Reifer Kase dad nicht neben verderblichen Vorraten 
in der Kuche oder im Speisekasten aufbewahrt werden. In einer fliegen­
reichen Gegend mussen die Kuchenfenster durch Fliegengitter geschutzt 
werden. Die Zahl der vorhandenen Fliegen ist durch Reinigung der 
Ecken und Wande (Nester), durch Erschlagen der Fliegen, sowie durch 
Fliegenfanger (Klebemittel, Fliegengift in Glasern, FliegenfaIlen) zu 
vermindern. 

Gegenuber den Bakterien beginnen wir den Kampf gewohnlich da­
mit, daB wir durch langeres Kochen aIle Teile des zu konservierenden 
Nahrungsmittels auf 100° bringen, und dann setzen wir ihn fort, 
indem wir chemische Mittel zufugen, die eine weitere Entwicklung 
von Keimen verhuten. Dazu verwenden wir entweder Kochsalz 
oder Zucker. NUT eine konzentrierte Zuckerlosung schutzt, eine 
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schwache Zuckerlosung ist im Gegenteil ein ausgezeichneter Nahr­
boden. Wir k~nnen auch andere chemische Mittel verwenden, aber 
diese haben alle den Nachteil, daB sie beim Genusse unseren eigenen 
Korper schadigen. Von Sublimat z. B. wurde eine ganz geringe Menge 
zur Konservierung genugen, aber Spuren davon wurden uns selbst 
sehr schwer schadigen. Borsaure, Benzoesaure und Salicylsaure sind 
schwache Antiseptica, die fur uns ziemlich unschadlich sind, allerdings 
auch die Bakterien nicht energisch umbringen. Besser zu verwenden 
sind Mittel, welche Sauerstoff abgeben und sich dabei verbrauchen, wie 
,Kalium hypermanganicum, das zum Waschen des Fleisches verwendet 
wird, und bei der Milch Wasserstoffsuperoxyd, dessen Reste aber 
wieder aus der Milch vertrieben werden mussen. 

Eine vollstandige Sterilisation kann durch Kochen unter hohem 
Druck erreicht werden, wobei das Innere des Lebensmittels auf ca. HO° 
gebracht wird, oder durch fra ktio nierte Sterilisa tio n. Wir erhitzen 
auf 100° an mehreren aufeinanderfolgenden Tagen: in der Zwischenzeit 
konnen Sporen von Bakterien, die der einmaligen Erhitzung widerstehen, 
auskeimen, sie werden aber abgetotet, bevor sie selbst wieder geschlechts­
reif geworden sind, bevor sich also aus ihnen nochmals widerstandsfahige 
Sporen gebildet haben. Das steril gemachte Nahrungsmittel muB nun 
sorgfaltig von der Luft abgeschlossen werden; naturlich ist es nicht die 
Luft, die gefahrlich ist, sondern die in ihr fliegenden Bakterien. Der luft­
dichte AbschluB von konservierten Flussigkeiten hat auch den V or­
teil, daB dann das Wasser nicht verdunsten kann. Beim AbschluB hat 
man darauf zu sehen, daB derselbe durch einen sterilen Gegenstand (in 
Dampf gestellte Glasplatte, erhitztes Pergamentpapier) ge!?chieht, sonst 
erfolgt Infektion der Fliissigkeit yom Deckel aus. 

Ein allgemeines Verfahren zur Konservierung ist das Aufheben der 
Nahrungsmittel bei einer so niedrigen Temperatur, daB das Leben 
der Bakterien stillesteht. 

Ein weiteres allgemeines Mittel ist'die Austrocknung. Die Bak­
terii:m brauchen viel Wasser; wenn ihnen dieses nicht zur Verfiigung steht, 
vermehren sie sich nicht. So ist z. B. das Mehl durchaus nicht keimfrei; 
aber in "lufttrockenem" Zustande (bei dem der Wassergehalt ca. 12% 
betragt) ist es kein Nahrboden; erst wenn es in einem feuchten Raume 
"Wasser anzieht", verdirbt es, d. h. Schimmel und andere Pilze kommen 
in ihm zur Entwicklung. Das Brot ist deswegen so viel verderbnisfahiger 
als das Mehl, weil es ca. 40% Wasser enthalt; dafiir ist es durch das 
Backen im Innern steril geworden, und die Kruste hindert den Eintritt von 
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Bakterien. Weilll die Kruste aber Spriinge hat, entwickem sich in den 
Kliiften Schimmelpilze. Der ausgetrocknete Zwieback ist ebenso wider­
standsfahig wie das Mehl. Auch beim Fleische wirkt die Trocknung, 
insbesondere wenn sie mit der Impragnation von antiseptischen Teer­
produkten verbunden wird, wie bei der Raucherung des Schinkens 
und der Wiirste. Das Einlegen des Fleisches in konzentriert.e Salz­
li:isung, das Pi:ikeln, wird jetzt seltener durchgefiihrt, dafiir wird bei 
den Fischen Trocknung (Stockfisch) und Einsalzen (Salzhering) noch viel 
benutzt. Die Erzeugung der Fleisch- und Fischkonserven geschieht im 
groBen nach modernen Prinzipien der Bakterientotung durch Kochen 
unter Druck und sterilem VerschluB, ohne Zusatz von antiseptischen 
Mittem. Durch Trocknung konserviert werden Gemiise ("Dorrgemiise"), 
Obst (Dorrobst, Rosinen) und Pilze. 

2. Verdaulichkeit der Nahrung. 

Die " Verda ulichkeit" im eigentlichen Sinne ist identisch mit "R e -
s 0 r b i e r bar k e it": verda ulich ist eine Speise, bei der in der Zeit­
spanne des normalen Verweilens im Magendarmkanal eine vollstandige 
Aufsaugung der Nahrstoffe Platz greifen kann. Dieselbe Speise wird 
bei einem langen Magendarmkanal, bei langer Verweildauer besser ver­
daulich sein als bei kurzem Darmkanal und bei kurzer Verweildauer. 
Die Wiederkauer, deren Magen in mehrere Abteilungen gespalten, 
deren -Darm sehr lang ist, bauen die schwer verdaulichen Nahrungs­
mittel viel vollstandiger ab als die Raubtiere. Und trotzdem lassen 
auch sie noch unverdaute Nahrstoffe iibrig: wenn man die Faeces der 
Wiederkauer . nochmals den Darmkanal passieren liiBt, so wird ein 
weiterer Anteil dieses Restes abgebaut und resorbiert. Die Verdau" 
lichkeit liegt also nicht an der Speise allein. Auch von einer vollstandig 
resorbierbaren Speise bleibt ein Teil unverdaut. 

Man kann den Anteil von vollkommen verdaulichen, fein zei'teilten 
Nahrstoffen, der bei der mcmschlichen Verdauung unresorbiert bleibt, 
l1uf rund 5% veranschlagen. Dieses unresorbierte Zwanzigstel ist nicht 
in der Nahrung schon vorgebildet, sondern ist jener Anteil, der zu­
fallig die ganze Zeit iiber nicht an der Darmwand, sondern in der Mitte 
des Darmrohres weitergeschoben wurde. Dies ware etwa mit einem 
LOffel Wasser zu vergleichen, den man durch eine Rinne 'von Filtrier­
papier flieBen.1iiBt. Das Wasser, das auf dem anderen Ende der Rinne 
a.nkommt, ist physikalisch ganz dieselbe Substanz wie das Wasser, 
das auf dem Wege vom Loschpapier aufgenommen wurde. Es sind 
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diejenigen Tropfen, welche zufallig auf der Oberllache rasch weiter­
geflossen sind. 

Wenn vollkommen verdauliche Nahrstoffe nicht in feiner Verteilung 
gegessen werden, vergroBert sich der Prozentsatz des Anteiles, der 
nicht zur Resorption gelangt .. Das geschieht einfach dadurch, daB die 
Zeit nicht ausreicht, um die Verdauungssafte in das Innere der groBeren 
Stucke gelangen zu lassen. Am meisten vermehrt sich aber der un­
resorbierte Anteil, wenn die vollkommen verdaulichen Nahrstoffe zu­
sammen mit unverdaulichen Stoffen aufgenommen werden. Der un­
verdauliche Stoff, der hier die entscheidende Rolle spielt, ist die Cellu­
lose, die in der mannigfachsten Art mit den Nahrstoffen verbunden 
sein kann. Wenn wir einen ganzen Kirschkern schlucken, so bleibt 
naturlich das gesamte Fett und EiweiB, welches im Innern der Kernschale 
liegt, unverdaut; fast ebensowenig wie diese Schale vermogen unsere 
Verdauungssafte die Hullen des Korns in der kurzen, zur Verfugung 
stehenden Zeit abzubauen. 1st das Getreidekorn gebrochen, so wird 
ein Teil des Inhaltes ausgelaugt werden; ist die Hulle zum groBen Teil 
entfernt (Gerstengraupen), so wird die Verdauung noch besser vor sich 
gehen. Am vollstandigsten wird die Resorption dann sein, wenn die 
Korner ganz fein zu Mehl zermahlen und die unverdaulichen Hullen 
(als Kleie) entfernt worden sind. 

Die Resorbierbarkeit der Nahrungsstoffe ist also hauptsachlich eine 
Frage der mechanischen Verkleinerung und der mechanischen Tren­
nung von der Cellulose. In zweiter Linie steht dann die chemische Auf­
losung der schwer verdaulichen Hullen (z. B. Weichkochen der Hiilsen­
fruchte) und die chemische Lockerung groBerer Komplexe von Nahr­
stoffen (Quellung der Starke, Emulsion der Fette). 

1m taglichen Leben und in den meisten Kochbuchern wird die Ver­
daulichkeit, d. h. die Resorbierbarkeit mit der " Be k 0 m m I i c h k e it" 
verwechselt: es fallt viel mehr auf, ob eine Speise "leicht" oder "schwer" 
verdaulich ist, als ob sie vollstandig oder unvollstandig verdau­
Hch ist. BekommIich oder leicht verdaulich nennen wir solche 
Nahrungsmittel, die wir nicht mehr spuren, sobald wir sie einmal ver­
schluckt haben. Nahrungsmittel, nach deren GenuB wir noch aus dem 
Magen oder Darm unangenehme Empfindungen erhalten, nennen wir 
unbekommlich oder schwer verdaulich. 

DaB schwer und unvollstandig verdaulich nicht derselbe Begriff ist, 
konnen wir am Fleisch sehen: wenn wir ein groBeres Stuck Fleisch ver­
schlucken, ohne es richtig zu kauen, so "liegt es uns im Magen". Es 
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wird eben dort so lange zuriickgehalten, bis der Magensaft langsam den 
ganzen ErweichungsprozeB vollzogen hat. 1m StuhI sehen wir kaum 
noch Reste davon, also ist das groBe Stiick fast vollstandig verdaut 
worden: . es war verdaulich, aber mcht bekommlich, denn es hat uns 
Beschwerden verursacht. 

Unangenehme Empfind ungen konnen resuitieren: 1. bei der 
Aufnahme in deriMagen, wenn die Speisen z u heiB ,z u kart genossen 
werden, wiEi eine heiBe Suppe, ein festes Gefrorenes. Auchzu saure 
(Sauerbraten) oder zu saizige Speisen (Pokelfieisch) machen brennende 
Gefiihle im Magen, ebenso Speisen mitiibe~maBigen Gewiirzen . 

. Hier kommt schon der subjektive Charakter zur Geltung; der im 
Empfindungsleben obwaitet: dieselbe Suppentemperatur wird . von dem 
einen. Menschen als unangenehm, vom anderen angenehm empfunden. 
Fiir den einen ist der kleinste Zusatz von Paprika brennend, fiir den an­
deren kann die Speise nicht genug gepfeffert oder gesalzen sein. Es gibt 
LEiute, denen sogar die Milch unangenehme Magenempfindungen auslOst. 
Schon .Kinder in den ersten Lebenswochen konnen zu der Einbildung 
kommen, daB ihnen jede Aufnahme von Frauenmilch unertraglich ist 
(Pylorospasmus). Ziemlich allgemein ist die :<\-ufnahme gr@Ber Stiicke 
vonunangenehmen Sensationen begieitet: trotzdem sehen wir, daB aus 
Gier, aus Kaufaulheit oder aus Eilfertigkeit das Hinunterschlucken 
ohne gehoriges Kauen immer wieder vorkommt. Almlich ist es mit der 
trberfiiliungdes Magens' mit groBen Mengen von Nahrungsmittein. 

2. Das lange Verweilen der Speisen im Magen ist meistens auch 
mitunangenehmen Empfindungen verbunden. Die lange Verweildauer 
ist'das Gebiet, in dem sich die MiBverstandnisse zwischen Unverdau" 
lichkeit und Unbekommlichkeit am meisten zeigen. 

Die alteren Tabellen iiber die Verdaulichkeit der Speisen im Magen 
gebeneine Verweildauer an, welche zwischen lund 6 Stunden variiert. 
In der bei Hey 11) gebrachten Tabelle sind geschlagene Eier mit I Stunde; 
harte Eier mit 5 Stunden, Aal mit 6 Stunden angegeben., Ohne quanti­
tative Angaben iiber die Menge der eingebrachten Nahrungsmittel und 
ohnegieichmaBige Verkleinerungsart haben solche Tabellen so gut wie 
gar keinen Wert2). Die von den neueren Werken fast stets gebrachten 
Versuche von PenzoId3) haben wenigstens den Vorteil, daB sie die 
Quantitat beriicksichtigen. 

1) ABC der Kiiche, Berlin 1913, Habel, S. n. 
2) Be aumon tbei Vierord t, Tabellen S. 288. 
3) Deutsohes Archiv f. klin . .Med. 51 od.· J893, S. 578. 
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In emer lVIenge von 200 g, vom Erwachsenen genossen, verlassen 
gebratene Fleischstucke und gesottene Hulse.nfruchte den lVIagen nach 
4--5 Stunden, wahrend dieselbe Gewichtsmenge von "leichten" Fleisch­
speisen (Hirn, Bries) und von Fischen nach 2--4 Stunden den lVIagen 
verlaBt. 200 g fettarmer Getranke (Tee, Bier, Bouillon, Kaffee, Kakao) 
sind schon nach 2 Stunden in den Dunndarm ubergefuhrt. 

Der Abbau im lVIagen wird verlangsamt: 

a) durch starke Fullung, die besonders beim Verzehren wenig kon­
zentrierter, aber fester Speisen vorkommt, wie bei Brot und 

lVIehlspeisen ; 
b) durch das Hinabschlingen groBer, ungenugend gekauter Brocken; 
c) durch starke Konsistenz der Brocken, wie bei zahem Fleisch, 

kompaktem Kase; 
d) durch starken Gehalt an unemulgiertem und besonders an hoch­

schmelzendem Fett (z. B. Hammelfett). 

3. Gas bild u ng i m lVIage n. Das Gefuhl des vollen lVIagens wird 
besonders dann empfunden, wenn sich dort eine Ansammlung von Gasen 
bildet. Der Grund dazu kann einmal darin gelegen sein, wenn beim 
Schlingakt viel Luft mit verschluckt wird, oder darin, daB sich aus 
den aufgenommenen Nahrungsmitteln im lVIagen Gase entwickeln. Ein 
kaltes, kohlensaurehaltiges Getrank, wie Sodawasser oder mit Kohlen­
saure gesattigtes Bier, gibt in der Warme des lVIagens die Kohlensaure 
wieder abo Am intensivsten ist das AufstoBen von Kohlensaure dann, 
wenn sich diese erst im Magen bildet. Wenn wir Z. B. die beiden Kom­
ponenten des Brausepulvers in das Wasser schutten und .dieses hinab­
sturzen, bevor die Pulver ge16st sind, erfolgt im lVIagen machtige Gas­
entwicklung. Bei langem Verweilen der Speisen im lVIagen k6nnen auch 
bakterielle Garungen zur Entwicklung von Kohlensaure fuhren. 

Am unangenehmsten ist das AufstoBen von Luft oder Kohlensaure 
dann, wenn mit ihr anderweitige Gase oder Geschmacksstoffe aus dem 
lVIagen in den lVIund aufsteigen, wie schwefelhaltige Zersetzungsprodukte: 
beim AufstoBen nach Knoblauch, Zwiebeln, Rettich und Radieschen, 
Ruben und Kohlarten. 

Miller (Deutsche med. Wochenschr., zit. bei Heyl, ABC der Kochkunst) 
hat eine Skala der einzelnen Speisen nach der Starke der Gasbildung aufgestellt. 
Am meisten Gasbildung hatten bei ihm Niisse zur Folge, dann Mais, WeiBkohl, 
Brot, Fleisch mit Pflaumen, Kartoffeln, Milch, Blumenkohl usw. Ohne quantitative 
Angaben und ohne Versuche an einer groBen Anzahl von Menschen hat diese 
Skala keinen Wert; auBerdem leidet sie an groBer Unvollstandigkeit. 
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4. Gasbild ung im Darmkanal. AIle cellulosehaltigen Speisen 
lassen viel garungsfahige Riickstande in den Dickdarm gelangen, wo 
sie von Bakterien angegriffen und zersetzt werden. Je harter und 
unverdaulicher die Cellulose ist und je groBere Mengen davon genossen 
werden, je weniger die Speisen zerkleinert oder gekaut werden, desto 
starker ist die bakterielle Zersetzung und Gasbildung. 

Von einem kleiefreien WeiBbrot bleibt so gut wie gar kein Cellulose­
riickstand, wahrend ein kleie- oder hackselhaltiges Kriegsbrot einen 
bedeutenden Anteil hinterlaBt und dementsprechend zu starker Gas­
bildung fiihrt. Es ist ein vergebliches Bemiihen, wenn wir durchaus 
die Gasbildung verhindern wollten, denn diese ist ein fast notwendiges 
Korrelat der rohfaserreichen Kost, die wir zur normalen Stuhlbildung 
wiinschen. Nur bei Kranken, die die Blahungen besonders schmerz­
lich empfinden, und bei solchen Personen, die auch ohne Schlacken in 
der Kost einen geregelten Stuhlgang haben, werden wir die Gasbildung 
durch eine vollstandig verdauliche Kost vermeiden. Bei Leuten, die 
zur Obstipation Iieigen, ist die Gasbildung das geringere Vbel. 

5. Unangenehme Wirkungen auf die Darmperistaltik. 
1m allgemeinen werden wir trachten, durch schlackenreiche Kost die 
Stuhlabsetzung zu erreichen und nicht, wie dies haufig geschieht, gleich 
zu Mitteln greifen, welche eine "abfiihrende" Wirkung auf die Darm­
schleimhaut haben. 

Nach Me yer und Gottlie b (Experim. Pharmakologie, Urban & Schwarzen­
berg, Berlin-Wien 1911) wirken die Abfiihrmittel durcn 

a) Hinderung der Resorption und Steigerimg der Sekretion. 
So wirken die schwer resorbierbaren Salze; auch die Wirkung von 

Zucker und Kalomel gehOrt hierher. (Wirkung nach 1-20 Stunden.) 

b) Motorische Wirkung auf den Diinndarm. 
Sie wird hauptsachlich durch Seifen erzeugt, welche sich aus bc­

stimmten Olen bilden. Auch Koloquint- und Harzsaure gehOren hierher. 
(Wirkung nach 2-4 Stunden.) 

c) Motorische Wirkung auf den Dickdarm (Schwefel,. Anthracen, Phenol· 
phthalein). (Wirkung nac}!. 10-15 Stunden.) 

Obstipantien wirken durch Hemmung der Peristaltik, wie Opium und Mor· 
phium, und durch Verminderung der Sekretion, wie Atropin. Auch bei den ersteren 
spielt die Sekretionsminderung eine Rolle. Bei den schleimigen Substanzen (Muoi. 
lago) stellt man sich vor, daB sie iiber die Schleimhaut einen Oberzug bilden, 
wiihrend Talkum, Bolus, Koble eine Aufsaugung der den Darm reizenden Sub· 
stanzen und der Sekrete bewirken. Gerbung der Schleimhaut soIl durch die 
Adstringentien Ac. tannicum, Tannalbin, Tannigen sowie auch durch Bismutum 
und Aqua calcis eintreten. 
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Eine direkt verstopfende Wirkung von Nahrungsmitteln kommt 
wohl nur beim Mohn vor. Die anderen Nahrungsmittel, die als ob­
stipierend gelten, sind es entweder dadurch, daB sie einer Hungerdiat 
gleichkommen (wie Schleimsuppen) oder dadurch, daB sie vollkommen 
schlackenlos sind und den Appetit so befriedigen, daB daneben keine 
groben schlackenhaltigen Nahrungsmittel genommen werden. In diesem 
Sinne wirkt bei alteren Kindem und Erwachsenen die Milch obsti­
pierend. Wenn ein Kind z. B. viel Schokolade bekommt, so laBt es 
Brot und grobe Gemiise stehen und wird dadurch obstipiert, daB aus 
den sparlichen Resten der Schokolade erst nach mehreren Tagen so 
viel iibrigbleibt, daB ein Stuhl gebildet werden bnn. 

Die abfiihrenden Nahrungsmittel gehoren mit Ausnahme von iiber­
salzenen oder mit abnormen Salzen versetzten Konserven fast durch­
weg in die zweite Gruppe der motorischen Wirkung auf den Diinndarm. 

Es sind ungewohnte oder abnorm zersetzte Fette, welche diarrhoische 
Stiihle verursachen, und dann verschiedenartige chemische Korper in 
Gemiise und Obst. Besonders gefiirchtet in dieser Richtung ist un­
reifes Obst, welches, in groBerer Menge genossen, bei Kindem haufig 
DiarrhOen erzeugt. Hier wirkt jedenfalls auch die iibermaBige Menge 
und das ungeniigende Kauen von cellulosehaltigen Pflanzenprodukten 
mit, um den Diinndarm mit ungeniigend vorbereiteten Speisen zu ver­
sehen, die dann auch wieder vorzeitig in den Dickdarm abgegeben 
werden. 

Eine weitere Aufgabe der Kiiche ist es mithin, die Nahrungsmittel 
moglichst verdaulich, das heiBt resorbierbar und bekommlich zu machen. 
Das geschieht zunachst durch eine mechanische Verkleinerung. 
Das Schneiden, Hacken, StoBen, Passieren hat diesen Zweck. Bei den 
Getreidekomern wird dies schon vor der Ankunft in die Kiiche durch 
das Mahlen besorgt. 

Beim Backen bedient sich die Kiiche der Lockerung des zaher 
Teiges durch chemische Mittel. Am meisten wird dazu die Hefe (in 
Osterreich "Germ" genannt) verwendet, einKonglomerat von Hefepilzen, 
kleinen Lebewesen, welche einen Teil der Starke zU Alkohol und Kohlen­
saure verwandeln. Um die Hefekultur wachsen zu lassen, wird der mit 
Hefe verknetete Teig bei hOherer Temperatur einige Zeit stehengelassen. 
Dabei "geht er auf", die Kohlensaure entwickelt sich allerorten und 
bildet unzahlige Blaschen, die den Teig in diinne Wande spalten. Je 
niedriger die Temperatur, desto langsamer geht die Gahrung vor 
sich und desto feinporiger wird der Teig. Durch die Hitze des 
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Backens werden dann die Hefepilze abgetotet. Statt der konzen­
trierten Hefe kann man sich auch des "Sauerteiges" bedienen, 
eines in Hefegarung befindlichen Mehlteiges. Gebacke mit starkerem 
Zuckerzusatz konnen nicht mit Hefe gelockert werden, weil der hohe 
Zuckergehalt das Wachstum der Hefe hindert. Die Backpulver sind 
chemische Gemische, welche bei Zusatz von Wasser - im feuchten 
Teige - Kohlensaure frei werden lassen. Das Wesentliche an denver­
schiedenen Backpulvern sind Natrium bicarbonicum und Weinsaure, 
also dieselben Mittel, welche wir im Seidlitzpulver ins Wasser geben, 
um uns ein kohlensaurehaltiges Getrank zu bereiten. Ein modernes 
Brotverfahren verwendet im Wasser geloste freie Kohlensaure, die dann 
im Teige frei wird (Aereted bread). Hirschhornsalz (Ammoniumcar­
bonat) verdunstet beim Erwarmen und treibt dadurch den Teig auf. 
Der aus EiweiB geschlagene Schaum schlieBt Luft ein, er wird als 
Schnee in den Mehlteig gemischt, und bei der Erhitzung dehnt sich 
die im EiweiB eingeschlossene Luft aus und "treibt" das Geback. Beim 
Blatterteig wird Fett mit Mehl gemischt und durch Umlegen zu vielen 
Schichten gewalzt; bei der Erhitzung verhindern die Fettschichten das 
Entweichen des Wasserdampfes, und durch diesen wird der Teig ge­
lockert. 

Das Kochen des Fleisches bewirkt - neben der Abtotung der 
Parasiten - eine Lockerung der Fleischfaser, die den Zahnen die Arbeit 
des Kauens erleichtert. Verdaulicher wird das Fleisch dadurch nicht 
wesentlich. Aber aus Knochen, Knorpel und Bindegewebe werden noch 
verdauliche Substanzen herausgekocht, die hervorzuholen wir uns sonst 
nicht die Miihe nehmen wiirden. 

Eine wesentliche Rolle spielt aber das Kochen fiir die Verdau­
lichkeit der Pflanzennahrung. Hier sind die Nahrstoffe vielfach in 
cellulosereichen Zellhiillen eingeschlossen, die nur durch ein sehr langes 
Kauen und eine intensive Behandlung im Magen, wie sie die Pflanzen­
fresser ausiiben, zerstOrt werden; das Kochen zerreiBt die Zell wande. 

Insbesondere ist das Kochen bei den Samen der Hiilsenfriichte wichtig, urn 
sie "weich" zu rnachen. Wir rniissen uns dabei hiiten, kalkhaltiges Wasser zu ver~ 
wenden, denn der Kalk des Wassers geht mit dern EiweiBkorper Legumin eine 
unlosliche Verbindung ein, die jedes Weichwerden verhindert. 

Eine chemische Wirkung des Kochens auf die Pflanzenstoffe ist die 
Quellung der Starke zu Kleister. Dadurch ist der erste Schritt zur 
Hydrolyse getan, zur Aufnahme von Wasser in das Molekiil der Starke, 
das zur Vberfiihrung in die einfacheren Bausteine dient, in Maltose 
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und Traubenzucker, die von unseren Darmwanden aufgenommen wer­
den. konnen. Das Gemisch von Starke und ihren hydrolisierten Produk­
ten nennt man Dextrin. Beim Backen und Rosten wird ein Teil des 
Starkekleisters in Dextrin ubergefuhrt. 

Zur Quellung zahen Fleisches bedient man sich auch der Einlagerung 
in schwache Sauren ("Beize") und ztir Quellung harter Pflanzen des 
Kochens in schwachen Alkalien (kohlensaures Natron), die aber vor 
dem GenuB wieder neutralisiert werden mussen. 

3. Wohlgeschmack der Nahrung. 

Die dritte Aufgabe der Kuche ist es, die Speisen schmackhaft zu 
machen. Hier handelt es sich nicht so sehr um objektiv feststellbare, 
allgemein gultige Bedurfnisse, da sich auBere Aufmachung, Art der 
Zubereitung und Geschmack der Speise wesentlich nach Sitte und 
Mode des Landes, der Familie und nach individuellen Gewohnheiten 
richten. 

Wahrend wir faule Eier als ungenieBbar verdammen, gelten sie in 
China als ein Leckerbissen; mit dem Kase ist es umgekehrt. In einem 
Lande werden die meisten Speisen gezuckert, in dem zweiten gesalzen, 
in dem dritten gesauert, im vier'ten gepfeffert oder papriziert, im fUnften 
mit Knoblauch versetzt. Die Kochkunst hat die Aufgabe, dem 
nationalen oder individuellen oder familiaren Geschmack zu entsprechen 
und die Nahrwerte in etner Form zu verabreichen, daB sie gern, daB 
sie mit GenuB genommen werden. 

Bevor wir auf diese Aufgabe der Kuche naher eingehen, wollen wir 
nns dariiber klar werden, welche Siunesorgane bei der Beurteilung der 
Speisen beteiligt sind. 

Der Gesichtssi un beurteilt die GroBe, Gestalt, Oberflachenbeschaf­
fenheit und besonders die Farbe der Speisen. Wenn z. B. die braune 
Farbe eines gut durchgebratenen Fleischstuckes angenehme Erinne­
rungen weckt, so wird der Appetit erregt, wahrend eine ungewohnliche 
oder schlechte Erinnerungen weckende Farbe ein Ekelgefuhl hervor­
bringt. Eine allgemeine Regel fUr das Aussehen der Speisen gibt es nicht. 

Das G e f u hi wird von den Temperaturnerven und den Tastnerven 
der Lippen und des Mundes ausgeubt. 

Bei der Temperatur unterscheiden wir brennheiB, heiB, warm, 
lau, kuhl, kalt und eisig, ohne daB diese Beziehungen mit absoluten 
Graden zu verbinden waren. Sie sind vielmehr relativ zu der erwarteten 
Temperatur. Wir nennen eine Suppe kalt, wenn sie 30° hat statt der 
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erwarteten 50°, und nennen das Bier warm, wenn es ~OO hat, statt der 
erwarteten 10 o. 

Der Tastsinn von Lippen, Mund und Zunge orientiert uns zu­
nii.chst, ob das Nahrungsmittel zu trinken oder zu "essen", das heiBt, 
zu "kauen" sein wird, ob es fliissig ist oder ob es aus festen. Teilen 
besteht, die der Zerkleinerung durch die Zahne und der Einapeichelung 
bediirfen. Bei den Fliissigkeiten unterscheiden wir nach der Viscositat 
alkoholische, wasserige, dickHiissige, fettige, schleimige, gallertige Ge­
tranke, und bemerken die eingeschlossenen Gasblasen, besonders wenn 
sie, wie die Kohlensaure, erst durch die Erwarmung im Munde frei 
werden. 

Bei Vermischung von festen und fliissigen Anteilen unterscheiden 
wir diinnbreiige, dickbreiige, feste und trockene Speisen. Bei den festen 
Speisen ist una allerdings der Wassergehalt nicht klar, wenn er in 
festen Zellen eingescblossen oder an gequollene Bestandteile gebunden 
ist. So ist der Apfel eine feste Speise, wenn er auch 85% Wasser ent­
halt. "NaB" und "trocken" sind aueh relative Begriffe gegeniiber dem 
erwarteten durehsehnittliehen Wassergehalte. Ein Braten mit 50% 
Wassergehalt erscheint uns als "trocken", Brot mit 50% Wassergehalt 
als "naB". 

Der Tastsinn orientiert uns femer iiber die GroBe der Einzelteile 
der festen Stoffe: wir unterseheiden mehlige, sandige, kriimelige Speisen 
von Stiiekehen, Brocken und groBen Stiieken. Die Konsistenz beur­
teilen wir beim Kauen zwischen den Zahnen ala weich, hart, zah; harte 
Sehalen, Keme oder Splitter entfemen wir durch Ausspueken, weil wir 
wissen, daB sie beim Versehiucken unangenehm sind. 

Am meisten kommt bei der BeurteUung der Speisen der Ge se h mac k­
sinn und der Geruehsinn in Betracht. Der Geruch, der schon vor 
der Aufnahme der Speisen in den Mund wahrgenommen wird, wird als 
gut, schlecht, als Geruch nach Zwiebel, naeh Vanille usw. benannt und 
von uns selbst klar als Geruch erkannt, wahrend wir den Geruch, der 
sich erst beim Kauen, in der Warme des Mundes, aus den inneren TeHen 
der Speisen entwickelt, gewohnlich mit dem Geschmaek verwechseln. 
Der Geschmack im eigentlichen Sinne, die Empfindungtder Endigungen 
der Geschmacksnerven, beschrankt sich auf die Qualitaten: siiB, 
sauer, salzig und bitter. Viele Speisen, denen wir einen ausgesproche­
nen Gesehmack beimessen, sind in eigentliehem, strengem Sinne ge­
schmacklos. Das wird am besten verstandlich, wenn wir una erinnem, 
wie viele Speisen bei einem starken Schnupfen oder einer sonstigen 
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Verstopfung der N ase geschmacklos erscheinen. In Wirklichkeit faUt 
mit der Unmoglichkeit, die Luft durch die Nase zu ziehen, nur der 
Geruch fort. Die eigentlichen Geschmacksqualitaten bleiben. Salz, 
Essig, Zucker sind noch zu erkennen, aber der Wohlgeschmack von 
gebratenem Fleisch, von Brot, von Gemiisen fant dann weg. 

Ein weiterer Irrtum liegt in der ungenauen Beurteilung der Ge­
schmacksqualitaten selbst: salzig und sauer, sauer und bitter werden 
vielfach verwechselt, siiB und sauer als Gegensatze betrachtet, wahrend 
wir doch diese beiden ofters, wie z. B. in der Limonade, zusammen ver­
wenden. Es ist fiir die Kiiche wichtig, diese Unterscheidungen sowie 
die Unterscheidung von Geruch und Geschmack auszubilden. 

lch bespreche zunachst solche Stoffe, die um ihres Geschmackes 
willen in der Kiiche verwendet werden, wahrend sie keinen oder keinen 
nennenswerten Eindruck auf die Geruchsnerven machen. 

Ais s a I zig bezeichnen wir den Geschmack des mineralischen K 0 c h -
Ralzes (Chlornatrium oder Natrium chloratum, Natriumchlorid, NaCl). 

Das bergmannisch gewonnene Steinsalz i8t fast rcines Natriumchlorid; im 
Meerwasser macht dieses nur 70-90% del' Salzmenge aus; das durch Aus o 

krystallisieren daraus gewonncne Seesalz enthalt neben 92-97% Chlornatrium 
1-2% CalciumsuHat, ungefahr je 1/2% Chlormagnesium und MagnesiumsuHat. 
Der Wassergehalt des kauflichen Kochsalzes betragt 1/2-4%, wovon 0,1--3% 
gcbunden, der Rest hygroskopisch aufgenommen ist. 

AuBer dem reinen Kochsalz werden in der Kuche als Salzgeschmack 
noch Fleischextrakte und Speisewurzen verwendet, welche 10-20% 
(Maggis Bouillonkapseln sogar 62%) Mineralstoffe enthalten, von denen 
etwa die Halite aus Kochsalz besteht, wahrend die andere Halfte aus 
den extrahierten Nahrungsstoffen stammt, und Kali und Phosphorsaure 
cnthalt. 

Der siiBe Geschmack ist vor aHem einer Gruppe von Kohlen­
hydraten eigen, die wir Zucker oder Saccharide nennen, daneben kommt 
er noch dem Glycerin und einzelnen Glucosiden zu, endlich in besonders 
hohem MaBe synthetisch dargesteHten SuBstoffen, von denen das 
Saccharin der wichtigste ist. 

Von den einfachen Bausteinen der Saccharide, den Monosacchariden, 
ist vor aHem die Glucose (Dextrose, Traubenzucker) zu nennen, die 
den meisten stlBen Friichten, insbesondere den vVeintrauben, den 
Geschmack verleiht. Wir beniitzen sie als SiiBstoff im Ho nig und in 
den Rosinen. FabrikmaBig wird sie aus Starke durch Kochen mit ver­
dunnter Schwefelsaure gewonnen (Starkezucker oder Kartoffelzucker). 

Pi r que t, System der Eruiihruug. HI. 2 
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Eine geringere Bedeutung hat die Fructose oder Lavulose, die 
gleichfalls in sullen Fruchten und Honig vorkommt, und das Mannit 
aus der Mannaesche. 

Die aus zwei Bausteinen zusammengesetzten Disaccharide sind: Rohr­
zucker (Glucose + Fructose), Milchzucker (Glucose + Galaktose) und 
Malzzucker (Glucose + Glucose). 

Der Rohrzucker, den wir in Europa gebrauchen, wird nicht aus 
dem Zuckerrohr gewonnen, nach dem er seinen Namen hat, sondern 
aus der Zuckerrftbe. 

Zuckerrohr stammt aus Ostindien, kam von dort schon vor Beginn unserer 
Zeitreehnung nach China; der Zucker wurde daraus anscheinend zuerst in Persien 
hergestellt, in Agypten wurde er seit dem 8. J ahrhundert im groBen produziert .. 
Koiumbus iiberpflanzte den Anbau des Zuckerrohres nach Westindien. 

Der Riibenzucker ist eine deutsche Erfindung. Der Apotheker Markgraf 
in Berlin wies nach, daB in der Burgunderriibe Zucker enthalten ist., Sein Schiiler 
Achart begann 1786 Anbauversuche zum Zwecke der Zuckergewinnung. Zur Zeit 
der Kontinentalsperre wu.rde die Konkurrenz gegeniiber dem Rohrzucker lohnend. 
Die deutsche I..andwirtschaft hat durch Zucht den Zuckergehalt der urspriing· 
lichen Burgunderriibe von 5 auf 20% erhOht. 

Bei der Herstellung des Rii benzuckers werden die Riiben in diinne "S c h n i tz el" 
geschnitten, diese mit Wa&ser aUBgelangt. Die so erhaltene Zuckerlosung wird 
gekllirt und eingedampft, dann in der Zentrifuge in fliissigen braunen Si r 11 p und 
trockenen Rohzucker getrennt. 

Die Raffinierung des braunlichen Rohzuckers gibt den iiblichen weiJlen 
Zucker. Er kommt als KrYBtal1zucker, Melis (in verschiedenen FOl'll1en alB Hut·, 
Platten·, Brot·, Wiirfe1zucker in unregelmaBigen Stiicken oder Pile), als Farin 
(fein gemahlen) und als Kandiszucker (groBe, gelb'iiche KrYstalle) in den Handel. 

Der Milchz uc ker gibt der Milch ihren siiBlichen Geschmack und 
wird aus Molken gewonnen, indem das nach dem Kasen bleibende Wasser 
eingedampft und der Zucker daraus umkrystallisiert wird. 

Del' Malzz uc ker entsteht aus Starke durch die Einwirkung eines 
diastatischen Ferments. Gerste wird in Wasser eingeweicht, zum An­
keimen gebracht, wobei das Ferment zur Wirkung kommt, und dann 
getrocknet (gedarrt). 

AIle diese SiiBstoffe sind gleichzeitig Nahrungsmittel, well Quanti­
taten, die auf den Geschmack einwirken, einen bedeutenden Brennwert 
haben. Dagegen ist die SiiBigkeit von Saccharin so stark, daB dieses 
nicht in Mengen genommen werden kann, welche nennenswerten Brenn­
wert hatten. Abgesehen von dem intensiven Geschmack ist das 
Saccharin auch deshalb nicht ala Nahrungsmittel verwendbar, weil es 
in grOBeren Mengen nicht ganz unschadlich ist. Das Saccharin wird aus 
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Toluol dargestellt, es ist ungefahr 500 mal suBer als Rohrzucker, wahrend 
ein anderer synthetischer SuBstoff, das Dulcin, nur 200 mal suBer ist 
als Rohrzucker. 

Der saure Geschmack unserer Speisen ruhrt meistens von Essig 
her. Die Essigsaure C4H40 2 wird durch Bakterienwirkung aus Alko­
hoI gebildet. Der beliebteste Essig wird aus Wein gewonnen; es werden 
aber auch Branntwein, Obstwein, Bier, Malz, Starkezucker, Honig, dann 
diverse Obstsorten und Krauter der Essigsauregarung unterworfen. 
Endlich wird in groBem MaBe bei der trockenen Destillation des Holzes 
Essigsaure ("Essigessenz") gewonnen. Der gewohnliche Haushaltungs­
essig enthalt nur 3 % Essigsaure. 

Bei Getranken bevorzugen wir den sauren Geschmack der Citro ne n­
saure. 

Die Citronensaure C5Ha07 kommt in Citronen, Orangen, in ver­
schiedenen Beerenfrfichten, auch in Salatpflanzen vor. Sie wird aus Ci­
tronensaft, durch Garung aus GlucoselOsungen oder synthetisch ge­
wonnen. 

Organische Sauren, welche den Geschmack von Nahrungsmitteln be­
dingen, aber nicht als Sauren in der. Kuche Verwendung finden, sind: 

Die Milchsa ure C3Ha0 3 ; sie bildet sich durch Bakterien aus Milch­
zucker, Rohrzucker, Gummi und Starke. Sie gibt der sauren Milch 
ihren Geschmack, ebenso dem Sauerkraut, den sauren Gurken und 
sauren Ruben, kommt auch in saurem Bier und Wein vor. 

Die Weinsaure C4HaOa findet sich in Traubensaft und Frfichten, 
die Apfelsaure 04~a05 in unreifen Apfeln, Trauben und Beeren. Un­
angenehmen Geschmack hat die Buttersaure C4Hs02' die sich durch 
bakterielle Garungen aus der Milchsaure, aus Zucker und Starke bildet. 
Sie kann auch innerhalb des Verdauungskanals entstehen und erregt 
dort peristaltische Bewegungen. Die Oxalsaure C2H20 4 kommt in 
vielen Pflanzen vor, insbesondere als oxalsaurer Kalk in Rhabarber und 
als oxalsaures Kalium im Sauerampfer. 

Als bitter bezeichnen wir den Geschmack der Bittersalze, die wir 
aber in der Kuche vermeiden. Auch die bitteren Pflanzen werden nur 
selten gegessen (bittere Mandeln, bitterer Spargel). Dagegen benutzen 
wir sie, meist durch' Zucker gemildert, zu Getranken, wie Tee (z. B. Tau­
sendguldenkrauttee) und Kaffee, auch in Alkohol gelOst (Enzian). 

Der Bitterstoff, der am meisten verwendet wird, ist der des Hop­
fens, welcher, durch Alkohol und Malz gemildert, dem Bier Geschmack 
verleiht. 

2* 
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Der Geschmack des Rerben und Brennenden beruht nicht auf einer 
Empfindung der Geschmackspapillen, sondern gehort streng genommen 
zu den Tastempfindungen der Mundschleimhaut. 

Ala herb bezeichnen wir den Geschmack der Gerbstoffe, die wir nicht 
isoliert verwenden, aber im roten Wein, im Kaffee und in den Reidel­
beeren zu uns nehmen. 

Brennend ist der Geschmack des Pfef{ers. 1m Mittelalter war es 
so beliebt, die Speisen mit Pfeffer zu wiirzen, daB die Pfefferkorner mit 
Gold aufgewogen wurden. Jetzt ist scharfe Wurzung noch in Ungarn 
ublich, wo vom Paprika reichlich Gebrauch gemacht wird. Die bren­
nenden Substanzen beider (im Pfeffer das Piperin Cl7Rl9NOa, im Pa­
prika das Capsaicin ClSR2J\N02) sind stickstoffhaltig. 

Nasen- und Mundschleimhaut gleichzeitig werden von dem 
Senfol gereizt, einer schwefelhaltigen Verbindung, CaR 5NCS, welche 
sich erst beim Verreiben des Senfsamens aus myronsaurem Kalium ent­
wickelt. Senfole geben auch dem Rettich und dem Radieschen ihren 
scharfen Geschmack. Verwandt damit ist das KnoblauchOl CaRloS, 
welches von den ostlichen Volkern in Form des Kno blauchs sehr viel 
verwendet wird, und das wahrscheinlich auch der Geschmacktrager 
unserer beliebtesten Kochwiirze, der Zwiebel, ist. 

Alle ubrigen Wurzpflanzen wirken im wesentlichen auf den Geruch, 
der tells schon von auBen wahrnehmbar ist, teils sich erst beim Zerklei­
nern und Kauen entwickelt. Als Trager des Geruches sind in vielen 
Pflanzen fluchtige Ole nachgewiesen (Vanille, Zimt, Nelken, Muskat­
nuB, Petersilie, Zwiebel, Obst, Lorbeerblatter, Majoran, Thymian). 

Bei geschmacklosen Speisen bereiten wir uns vielfacheinen zusagen­
den Geruch dadurch, daB wir durch Erhitzung Rostprod ukte er­
zeugen; das ist insbesondere beim Fleische der Fall ("Braten"), aber 
auch beim Fett lieben wir den Rostgeschmack (gerosteter Speck); bei 
den Kohlehydraten erzeugen wir durch noch starkere Erhitzung die 
braunen, mehr oder weniger bitteren Substanzen, die wir in Wasser 
losen und als Kaffee oder Kaffeesurrogate genieBen (gebrannter Kaffee, 
Gersten-, Eichel-, Feigen-, Rubenkaffee usw.). Auch beim Backen des 
Brotes wird die Rinde durch Rostprodukte "schmackhaft". 

In wenigen Fallen bedienen wir uns der bakteriellen Faulnis, um 
Geschmackstoffe zu erzeugen, so bei der Reifung des Kases. Der reife 
Kase .enthalt freie Fettsauren, Milchsaure, daneben Ammoniak, Leucin 
und Tyrosin. Die wichtigste Speisewiirze aus Japan: und China (Miso) 
ist aus der Sojabohne durch analoge Prozesse gewonnen. 
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A. Einheimische bzw. in Europa kultivierte Wiirzpflanzen. 

1. Aus Samen und Friiehten. 
Senf (Mostrieh) wird aus den Samen von Sinapis brassiea alba und nigra dureh 

Sehroten und Pressen gewonnen. Der kiinstliche Tafelsenf enthiilt Zusatze von 
Essig, Wein, Zimt, Zueker usw. 

Pa prika (spanischer oder tUrkischer Pfeffer) ist die Frucht von Capsicum 
annuum, das in Siideuropa wachst. Sie wird entweder griin gepreBt oder ge­
trocknet und gemahlen (rotes Paprikapulver). 

Safran sind die getrockneten Bliitennarben einer Lilienart (Crocus sativlls), 
die aus Westasien stammt und in Siideuropa angebaut wird. Sie enthalten einen 
starken Farbstoff. 

Kiimmel i~t, die Frucht von Carum carvi, einer auf den Wiesen Europas wild 
wachsenden Doldenpflanr.e. 

Ani s ist die Frueht einer ahnlichen Doldenpflanze (Pimpinella anisum), die 
aus dem Orient stammt, abel' jetzt in Europa gezogen wird. 

K 0 ria n d e r sind ebrnfalls Friichte einer bei uns angebauten Doldenpflanze 
Coriandrum sativum. 

Fenchel ist die Frucht des Fenchelkrautes (Foeniculum offic.), einer Dolden­
pflanze, deren Stiele als Gemiise gegessen werden. 

Kapern sind die BlUtenknospen des Kapernstrauches, der in Nordafrika und 
Siideuropa gebaut wird. 

Mohn ist der Samen von Papaver somniferum, der iiberall gedeiht, wo 
noch Wintergetreide vorkommt. Das Opium wird nicht aus den Samen des Mohnes, 
sondern aus dem Milehsaft gewonnen, del' aus den Mohnkopfen ausflieBt, wenn 
man sie kurz VOl' der Bliite anritzt. 

Mandeln sind die Steinfriichte des Mandelbaumes, von denen eine Art 
<-,unygdalus communis dulcis) siiBe, eine andere Art (Amygd. c. amara) bittere 
Fruchte gibt. Beide Arten werden in Sudeuropa gepflanzt. Der bittere Geschmack 
stammt von freier Blausaure, die aus dl:'m in den Bittermandeln enthaltenen 
Amygdalin C2oH27N0l1 entsteht. 

Wac holder sind die getrockneten Beeren des Wacholderbaumes (Juni. 
perus). 

Paradiesapfel, die Fruchte des aUB Peru nach Europa gekommenen Lyco­
persicum esculentum, enthalten einen starken Farbstoff und Citronensaure. 

Verschiedene Obstarten, insbesondere Citronen, Orangen, Apfel, Kirschen, 
,Tohannisbeeren, dienen ala Wurzen, insbesondere bei suBen Speisen. 

2. Zwiebel. Zu dies en beliebtesten Spei~ewiirzen gehOren: 
Perlzwiebel (Allium cepa luteal und 
BlaBrote Zwie bel (A. ceparosea). Sie sind die gewohnlichen Zwiebelsorten; 

ganz junge Zwiebeln heiBen in Osterreich Schalotten. 
Lauch oder Porree (A. porrum latum). 
Knoblauch (A. sativum vulgare). 
Schnittlauch (A. SchOnoprasum vulgare). 

3. Knollen. 
Sellerie (Apium graveolus), von dem auch die Stengel verwendet werden. 
Mel:'rrettich, in Osterreich Kren genannt (Cochlearia armoracia). 
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Rettich, bei dem man den schwarzen Sommerrettich (Raphanus sativu8 
tri~tis) und den weiBen Frtihrettich (R. sativus augustanus) unterscheidet. 

Radieschen (Raphanus sativus radicula). 

4. Stengel und Blatter. 
Lorbeerblatter, die getrockneten Blatter des Lorbeerbaumes (Laurus 

nobilis), der im stidlichen Europa wachst. 
Kirschlorbeerblatter, Blatter von Prunus lauroeerasum. 
Hop fen besteht aus den unbefruchteten Bliitendolden von Humulus 

lupulus. Sie enthalten atherisches 01, Bittersauren, Harze und einen Gerbstoff, 
die zusammen den charakteristisehenGeschmaek ergeben, der in den Bierbrauereien 
verwendet wird. 

Majoran, die getrockneten Stengel des Lippenbltitlers Origanum majorana. 
Rhabarber (Blattrippen und Stiele von Rheum officinale) enthiilt oxal-

sauren Kalk. 
Sauerampfer (Rumex patientia) enthiilt oxalsaures Kali. 
Petersilie (Petroselinum sativum); auch die Wurzeln werden verwendet. 
Dill (Anethum graveoleus). 
Becherbl ume oder PimbernelL (Poterium sanguinisorba glaueescens). 
Estragon, auch BeifuE oder Draganth genannt (Artemisia dmcuneulus ~a-

tivus), wird Zll Suppen, Salat, Tunken- und Senfbereitung verwendet. 
Pfefferkraut (Satureja hortensis), in Osterreich Kerbelkraut genannt, als 

Zusatz zu Wtirsten beliebt. 
Pfeffermi nz (Mentha piperita). 
Thymian (Thymus vulgaris). 
Salbei (Salvia offieinalis). 
Viele Bltiten einheimischer Biiume und Stauden (Linde, Ktinigskerze, Kamille 

usw.), auch Wurzeln (Eibischwurzel), dienen, mit siedendem Wasser aufgegossen, 
zur Bereitung von teeartigen Getriinken. 

5. Pilze. 
Trtiffel. Man unterscheidet die in Stidwesteuropa vorkommende Wintertrtiffel 

(Tuber melanospermum) von der deutschen schwarzen Trtiffel (Tuber aestivum). 
Feld - Cham pig non (Agaricus campestris) hat einen vollen Stiel, wahrend 

die Unterarten Acker-Champignon (Ag. arvensis), Wiesen-Champignon (Ag. pra­
tensis) und Wald-Champignon (Ag. sylvaticlls) hohle Stiele besitzen. 

B. In den Tropen geerntete Wtirzpflanzen. 

Sie kommen fast nur in getrocknetem Zustande zu un." und bestehen aus 
Samen (MuskatnuB, Kaffee, Kakao), Frtichten (Pfeffer, Nelkenpfeffer, Sternanis), 
Bltiten (Tee, Gewtirznelken) oder Wurzeln (Ingwer, Galgant); vom Zimt wird 
auch die Rinde verwendet. 

Die meisten dieser Wtirzpflanzen stammen au..'1 Stid- und Ostasien und bildeten 
im Mittelalter das hauptsachliehe Handelsobjekt mit Ostindien; die Entdeekung 
Amerikas hat aus dem tropischen Westindien das Piment, die Vanille Ilnd den 
Kakao vermittelt. 

Der Pfeffer war in friiherer Zeit das wichtigste Gcwiirz; er wurde von der 
Gegend von Malabar, .der "Pfefferktiste", zu uns gebracht. Der schwarze Pfeffer 
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sind die unreifen, als Ganzes getrockneten, der weil3e Pfeffer die reifen, geschalten 
Beeren von Piper nigrum, einer Pflanze, die ahnlich wie Hopfen an Stangen ge­
zogen wird. 

Der N elken pfeffer oder Piment wird noch vielfach als Neugewurz bezeich­
net, weil er erst im Jahre 1605 aus Westindien nach Europa kam. Er besteht aus 
den Beeren eines myrtenartigen Baumes (Pimenta officinalis). 

Gleichfalls eine myrtenartige Pflanze, die aber aus Ostindien stammt, ist 
Caryophyllus aromaticus, deren Bluten als Gewur7.nelken, und deren Fruchte 
als Mutternelken bezeichnet werden. 

Die Samenkerne des ostindischen MuskatnuBbaumes (Myristica fragrans und 
argentea) kommen als M uskatnusse, die Samenmantel als Mads- oder Muskat­
blute in den Handel. 

Sternanis oder Badian ist die anisahnliche Frucht einer chinesischen Magno­
lienart Illicium anisatum. Sie wird hauptsachlich als Likorgescbmack verwendet. 

Von Zingiberaceen Ostasiens und Afrikas (Ellettamia) benutzen wir die 
Fruchte als Kardamomen fur Lebkuchen und Marzipan sowie fUr Likore; die 
knolligen Wurzelstocke von Zingiber officinale als ungeschalte oder gesch1llte 
Ingwer als Gewiirz, besonders fUr kohlcnsaurehaltiges Wasser (Ingwerbier, 
Ginger-Ale). Von anderen Zingiberaceen stammt die Zitworwurzel (von Cur­
cuma zedoaris) und der Galgant oder Siam-Ingwer, der fruher auch als Hoil­
mittel verwendet wurde. 

Die Vanille ist die Kapselfrucht eines den Orchideen angehorigen Kletter­
strauches (Vanilla planifolia), die aus Mexiko stammt, aber a,uch in Afrika und 
Ostindien gebaut wird. Ihr aromatischer Bestandteil, das Vanillin, wird jetzt auch 
synthetisch hergestellt. 

Zimt (Kaneel, Cassia) nennt man die Rinde mehrerer Arten der zu den 
Lorbeergewachsen gehorigen Gattung Cinnamonum, die in Ceylon und China 
gebaut werden. 

Am meisten Bedeutung haben von auslandischen Pflanzenwurzen Kaffee, 
Kakao und Tee, bei denen nicht nur der Geschmack (bitter) und der Geruch be­
liebt ist, sondern die Wirkung auf das Nervensystem, insbesondere auf Gehirn und 
Herz, welche das in ihnen enthaltene Alkaloid Coffein oder Thein CsHloN402 
ausiibt. 

Kaffee. Die Kaffeebohnen sind die e!lthiilsten Samenkerne mehrerer Arten 
des Kaffecbaumes aus der Familie der Rubiaceen (Coffea arabica, liberica, Mauri­
tiana, Zanguebariae). Der Kaffeebaum kommt im Siiden von Abessinien wild vor, 
sein Name stammt von der abessinischen Landschaft Kaffa, wo er seit uralten 
Zeiten als Kulturpflanze benutzt und von wo er spater nach Arabien verpflanzt 
wurde. In Arabien kam er als schlafvertreibendes Mittel im 15. Jahrhundert in 
Gebrauch, die Sitte des Kaffeetrinkens verpflanzte sich zunachst nach Konstan­
tinopel, dann gegen Ende des 17. Jahrhunderts nach Europa. In Wien wurde das 
erste Kaffeehaus nach Abzug der Turken 1683 gegrtindet. Jetzt wird Kaffee be­
sonders in Ostindien (Java, Celebes, Ceylon, Manila) Bowie in Zentral- und Sud­
am erika (Brasilien) gebaut. 

Die Kaffeebohnen werden gebrannt, gemahlen und in siedendem Wasser ex­
trahiert; der "coffeinfreie Kaffee" wird dadurch hergestellt, daB die roben Bohnen 
mit Losungsmitteln fUr Coffein, wie Benzol, Alkohol oder Ammoniak, vorbehandelt 
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werden. Rationeller als der coffeinf'l'eie Kaffee, der doch immer Reste von Coffein 
enthalt, sind fiir denjenigen, der Koffein vermeiden will, die unzahligen Arten von 
Ersatzkaffee, welche aus den verschiedensten Kohlehydraten durch Rosten 
hergestellt werden, und ganz ahnliche Rostprodukte wie der echte Kaffee, aber 
kein Alkaloid enthalten. 

Kakao. Kakaobohnen sind die Samen der gurkenahnlichen Friichte des 
Kakaobaumes (Theobroma Cacao), der in Zentralamerika heimisch ist, aber jetzt 
in vielen Tropengegenden geziichtet wird. 

Bei den Allteken in Mexiko hieBen die Kakaobohnen Choco und das aus ihnen 
bereitete Getrank wurde Chocolat genannt. Cortez braehte die ·ersten Kakao­
bohnen an den Hof Karl des Fiinften. 

Die gerosteten und fcingemahlenen Kakaobohnen werden entweder mit Zucker 
und Gewiirzen (bes. Vanille) versetzt und aIR Schokolade gegessen, oder daR Fett 
wird ausgepreBt,'wobei Kakaopulver und Kakaobutter entsteht. 

Tee besteht aus den Blattknospen und Blattern des Teestrauches (Thea 
chinensis), der in Ostasien heimisch ist. Seit dem 8. Jahrhundert ist der Tee all­
gemeines Volksgetrank in China; er wurdc im 17. Jahrhundert durch die Hollander 
nach Europa eingefiihrt. 

Der Paraguay-Tee oder Mate wird aus den gerosteten Bliittern der Paraguay­
Stecheiche (Ilex paraguayensis) gemacht. 

Hilfsmittcl der Kiiche. 

1m vorigen hatte ich die Aufgaben der Kiiche nach ihren Zwecken 
angeordnet; nun will ich ihre Wirksamkeit noch nach ihren Hilfs­
mitteln rekapitulieren. 

Me c han i s c h e Hilfsmittel - Messer, Hacke, Reibeisen, Miihle, 
Fleischmaschine usw. wenden wir zum Zerkleinern der Nahrungs­
mittel an. 

Chemische Hil£smittel sind vor allem das Wasser, dann die Sauren 
(als Geschmackszusatze und zum Erweichen), die Salze (als Geschmacks­
zusatze und zur Kon~ervierung, dann zur Lockerung des Teiges), die 
atherischen Ole und verwandte Produkte als Wiirzen; Alkalien wenden 
wir nur ausnahmsweise zum Erweichen an. 

Bakterielle Lebensprozesse beniitzen wir vor aHem zur Lockerung 
des Teiges bei der Brotbereitung und zur Erzeugung der alkoholischen 
Getranke. In beiden Fallen sind es Hefearten, die Zucker in Alkohol 
tmd Kohlensaure spalten. 1m Brote verwenden wir die entstehende 
Kohlensaure, bei Bier und Wein ist es uns um den Alkohol zu tun. 
Essigsaurebakterien beniitzen wir zur DarsteHung des Essigs, Milch­
saurebakterien zur Bereitung von Sauerkraut und saurer Milch; diverse 
Mikroorganismen sind uns dienlich hei der Reifung des Kases. 
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Am meisten verwenden wir thermische Hilfsmittel. Nach dem 
Erwarmen auf die Siedetemperatur des Wassers, nach dem Kochen, 
hat ja die ganze Kunst der Nahrungszubereitung ihren Namen erhalten. 

Anwendung der Temperatur bei dcr Zubereitung der Speisen. 
Wenn die Nahrungsstoffe in richtiger Menge· und die Geschmackszusatze in 

einer der Sitte entsprechenden Weise gewahlt sind, so ist das wichtigste Instrument 
der Kiiche, desscn Anwendung am meisten Kunst erfordert, die Wii,rme. lch habe 
ihre verschiedenen Anwendungsweisen wohl schon fruher bei den einzelnen Zwecken 
- der Sterilisation gegen schiidliche Parasiten, der Verdaulichmachung, und der 
Veranderung des Geschmackes - auseinandergesetzt, will sie aber hier noch einmal 
iibersichtlich zusammenfassen. 

Sehr hohe Temperaturen (200-250°) verwenden wir beim Brennen oder 
Rosten des Kaffees oder der Kaffee-Ersatzpraparate, urn nns die bitteren, wohl­
riechenden Rostprodukte zu verschaffen, die wir als Geschmackszusatze zu heiBer 
Fliissigkeit lieben. 

Das Btlcken erfolgt bei einer I,ufttemperatur von 200-270°; je groBer die 
Brote sind, desto hoher muB die Temperatur sein, desto Hinger muG sie einwirken. 
Dcshalb treffen wirauch urn so hii.ufiger verbrannte unschmackhafte Rinde. je 
groBer die Brote sind. 

Beim Braten des :Fleischcs anf offenem Feuer wird die Oberflache einer sehr 
hohen 'I'emperatur auSgesetzt, sie crwii.rmt sich aber - wenn das Stiick nicht 
verbrennt - nicht iiber die Verfliichtigungstemperatur des Fettes. Unsere Fette 
haben namlich kcine Siedetempera.tur wi£:: das Wasser. Wenn sie iiber 200-300° 
erhitzt werden, 80 zerfallen sic in ihre Komponenten. die einzelnen Fettsanren und 
ihre Alkohole. Beim Schmoren des Fleisches im Fett erreieht daher die OberfIache 
ctwa 200°. Das Innere des gebratenen oder geschmorten Fleisches kommt nicht 
iiber die Siedetemperatur des Wassers hinaus, haufig, wie wir aus dem roten 
Inneren des "englischen Braten's" sehen, erreicht es nicht einmal die Temperatur 
von 70°, bei der die Blutkorperchen ihr rotes Hiimoglobin in das braune Han'latin 
verwandeln. Nur wenn man ganz diinne Scheiben in viel Fett schmort, mag die 
Innentemperatur iiber lOOp erreichen. 

Eine sichere ErwiirmJng des lnneren iiber 100°, wie man sie zum Abtoten 
von Sporen wiinscht, erreicht man nur durch langeres Kochen unter Druck 
im Papinschen Topf. 

Wenn man dem Wasser Koehsalz zusetzt, siedet es erst bei einer hoheren 
Temperatur (bei starkemZusatz bei 109°). Das kewohnlicheSieden, beidem das 
Wasser bei 100° verharrt, erzeugt erst sehr langsam im Innern eines gesottenen 
groBen Fleischstiickes hohe Temperaturen. (Nach Wolffhiigel und Hueppe 
hatte ein 41/2 kg schweres Stiick Fleisch nach 4!;1tiindigem Kochen eine lnnen­
temperatur von 88°. Auch beim Braten stieg die Temperatur im Inneren je nach 
der GroBe des Stiickes nur auf 70-·95°.) 

Anders ist es bei Fliissigkeiten, die durch das Kochen in Bewegung kommen. 
Sie werden mit Sicherheit auf ihre eigene Siedetemperatur erhitzt. 

Wir verwenden das Siedcn einerseits, urn Nahrungsmittel gar zu machen, 
andererseits, um das Wasser abdampfen zu lassen, wenn wir die Konsistenz einer 
Fliissigkeit andern, z. B. aus einer Suppe einen Brei "einkochen" wollen. 
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Unter 100° liegt die Temperatur, die wir beim Dampfen erreichen. Das 
Kochen in Wasserdampf hat den grollen VorteiI, dall ein Anbrennen nicht zu be­
ffirchten, daher ein Umriihren von Milch und Suppen nicht notwendig ist. Wir 
verwenden es auch in ausgedehntem Malle bei KartofieIn und allen Gemiisen, 
fUr deren Lockerung geringe Temperaturen geniigen. 

Bairn Rii uchern wirl;:t die voriiberstromende warme Luft nicht so sehr 
durch ~rwiirmung als durch Austrocknung und dadurch, dall sie die antiseptischen 
Destillationsprodukte des Holzes mit sich bringt. 

Die Kochkiste, in die wir die SpeiRen nach dem Aufkochen einsteIlen" 
baIt die Auskiihlung auf, so dall sie viele Stunden auf Temperaturen bleiben, 
in denen die Que1lungsvorgange fortschreiten. Wenn ein heiller Ziegel mit ein­
gelegt wird, wird diese Zeit noch verla.ngert. 

Die Bruttemperatur von ungefiihr 37° verwenden wir dort, wo wir bak­
terieHe Prozesse begiinstigen wo1len; so beirn Lockern des Teiges durch die Hefe­
entwicklung. Gewohnlich geniigt aber die Temperatur eines wa·rmen Zimmers, 20°, 
der oberen Kiichenluft zur Sa.uerung der Milch; beim Sauerkraut bevorzugen 
wir . noch langsamere Garungen. 

Nahe an null Grad trachten wir den Eiskasten oder Ktihlraume zu 
halten, weil dabei die bakteriEi1le Entwicklung gehemmt ist. 

Die Temperatur unter nu1l Grad vermeiden wir, denn die Lebensmittel konnen 
dabei einfrieren, die Zellen des Fleischesoder der Kartoffel zerreillen. Beim spa­
teren Auftauen sind diese Nahrungsmittel dann gegen Bakterien widerstands­
los und miissen schnell verzehrt werden. Bei den Kartoffeln kommt dazu, dan. sie 
ihren Geschmack andern; der Zucker, der sich stets in ihnen bildat, der aber bei 
hohern Temperaturen "veratmet" wird, ha.uft sich in der gefrorenen Kart.ofiel an 
und ist nus ungewohnt, unangenehm. 

Tief unter null Grad gehen wir durch Kaltemischungen, wenn wir "Ge· 
frorenes", Fruchteis,. Eiskaffee usw. erzeugen wo1len. 

Unmittelbar vQr dem Genusse wef!Ien die Speisen auf eine Temperatur 
gebracht, in der sie am besten munden. Die salzigen Extrakte von Fleisch und 
Wurzelwerk, die wir als Suppe geniellen, wollen wir moglichst heill essen; ebenso 
trinken wir die bitteren oder hitter-siillen aromatischen Getriinke, wie Kaffee, 
Tee, heill, wa.hrend wir die sauer-sii/len Limonaden lInd aIle kohlensaurehaltigen 
Getra.nke (Bier, Champagner) bIt bevorzugen. Der Weinkenner bestimmt fiir 
jede Weinsorte eine andere Temperatur, bei welcher der Geschmack am besten 
zur Geltung kommt. 

Fleisch, das die schwerschmelzenden Fettsorten des Rindes oder Hammels 
entha.lt, geniellen wir warm, wa.hrend wir das Schweinefett in Schinken und in 
der Wurst ebenso gerne kalt essen, und hei der Butter eine Erwiirmung vermeiden. 

Bei Backwerk und bei Gemiisen und bei allen siillen Speisen sind die Sitten 
der EBtemperatur ganz verschieden. 

Zusammenfassung. 

Aufgabe der Kuehe ist es, die in ihren Mengenverhiiltnissen bestimm­
ten und naeh der okonomisehen Lage ausgewahlten Nahrungsmittel in 
soleher Weise zuzubereiten, daB sie erstens unsehadlieh, zweitens ver-
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daulich und bekommlich und drittens - dies ist das spezielle Bereich 
der Kochkunst - schmackhaft sind. 

Die Schmackhaftigkeit wird erreicht durch richtige Anwendung der 
Temperatur, durch Zusatz von Salz, Zucker oder Saure, und der 
verschiedenen Geschmacks- und Geruchsstoffe. 

Literaturverzeichnis. 
Brillat-Savarin, Physiologie des Geschmackes. Leipzig, Ph. Reclam. 
Konig, Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genullmittel. 2. Bd. Berlin, 

J. Springer. 
Stutzer, Die Nahrungsmittel in Weyls Handbuch der Hygiene. 
Tigerstedt, Physiologie. Leipzig, Vogel. 

Siehe auch die Literaturverzeichnisse am Ende des 1. und 2. Teiles. 



Familien- und Anstaltskost. 

1m ersten Tell dieses Werkes sind auf S. 20-21, 159, 160 und 170 
einzelne Kochanweisungen angegeben. Fur die praktische Ausfuhrung 
meines Systems ist es sehr empfehlenswert, sich an bestimmte, erprobte 
Rezepte zu halten; ich gebe darum hier eine Sammlung der wichtigsten, 
in der Kuc~e der Kinderklinik benutzten Anweisungen. Die Quanti­
tii.ten sind so. gewii.hlt, daB die Summe der Nii.hrwerte 10 oder 
100 Hektonem ergibt. Das Verschreiben der Nahrungswerte auf der Ab­
teilung erfolgt nicht nach Gewicht, sondern nach Nemmenge. Es werden 
z. B. fUr eine Abteilung 18 Hektonem Suppe bestellt. Die Kuche be­
sitzt Hirse und will daraus Hirsesuppe Machen. Sie hat dann das Rezept 
(Nr. 18, S. 37) in allen seinen Teilen mit 1,8 ZJl multipIizieren. 

Hirse fur 10 hn . 
Butter .. 
Mehl. .. 
Kartoffeln 
Zwiebeln . 

120 g X 1,8 = 216 g 
17 g X 1,8 = 31 g 
20 g X 1,8 = 36 g 
80 g X 1,8 = 144 g 

25 g X 1,8 = 45 g 

Diese MultipIikation wird mittels des Rechenschiebers gemacht und 
erfordert daher nur wenige Minutell. 

Neben dem Rezepte fur 1 Kilonem ist noch ein Rezept fur 10 Kilonem 
(oder 100 Hektonem) angefiihrt, und zwar bei jenen Speisen, bei deren 
Herstellung in groBerer Menge an einzelnen Ingredienzien Erspar­
nisse gemacht werden konnen. 

So z. B. ffir gefulltes Gemuse ist bei dem Kochen in der kleinen Menge 
von 1 Kilonem 1/2 Ei vorgeschrieben: bei der zehnfachen Menge der 
Speise braucht man aber nicht 5, sondern nur 3 Eier; um den Aus­
fall an N ahrungswert zu decken, ist der Gehalt an Hirse beim zweiten 
Rezept entsprechend erhOht. 



Sa uglingskiiche. 

Von 

Schwester Paula Panzer. 

In der Sauglingsabteilung werden nur Milch, Rubenzucker und 
einfache Mehle verwendet, gar keine geheimnisvoll zusammengesetzten 
oder patentierten Nahrmittel. Die Namen Dubo usw. sind fur den 
klinischen Gebrauch bestimmte Abkurzungen. 

1. Gleichnahrung Nahrwert ein Nem im Gramm. Hektonem­
gewicht 100 Gramm. 

Bo (Lac bovinum) Kuhmilch. 
Hu (Lac humanum) Frauellmilch. 

Sibo, 

Simplex bovinum; Gleichnahrung aus Milch, Zucker, Wasser; Halfte 
Milch, Halfte 17 proz. Zuckerlosung. 

500 g V ollmilch . 
500 " Wasser. . 

85 " Zucker . . 
auf 1000 g einkochen 

Sifa, 

500 n 

500 " 
1000 n 

simplex farina; milchfreie Gleichnahrung aus Mehl und Zucker (breiig). 

1000 g Wasser . 
100 " Mehl. . . 500 n 
85 " Zucker . . 500 " 

auf 1000 g einkochen 1000 n 

Sima. 

Gleichnahrung aus Magermilch, mit 81/ 2% Zucker. 

1000 g Magermilch 500 n 
85 " Zucker . . 500 " 

auf 1000 g einkochen 1000 n 
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Sisa, 

simplex saccharum; Gleichnahrung aus Zucker (17proz. Zuckerl6sung). 

1000 g Wasser. . 

170 " Zucker . . 1000 n 

auf 1000 g einkochen 1000 n 

II. Nahrmittel, die in einem Gramm 1,5 Nem enthalten. Hektonem­

gewicht 67 Gramm. 
Sesquibo. 1) 

Dreizweitelnahrung aus Milch und Zucker (Vollmilch mit 81/ 2% Zucker). 

670 g Vollmilch . 670 n 

55 " Zucker . . 330 " 
auf 670 g einkochen 1000 n 

Sesquifa. 

Breiige Dreizweitelnahrung aus Milch, GrieBmehl und Zucker. 

580 g Vollmilch . 580 n 

240 " Wasser . 

54 " GrieB 
25 " Zucker . 

auf 670 g einkochen 

Sesquibofa. 

270 " 
150 " 

1000 n 

Diinnbreiige Dreizweitelnahrung aus Milch, Mehl und Zucker. 

730 g Vollmilch . 730 n 

30 " Mehl. . . 150 " 
20 " Zucker . . 120 " 

auf 670 g einkochen 1000 n 

III. Doppelnahrung. Ein Gramm enthaIt 2 Nem. Hektonem­
gewicht 50 Gramm. 

Dubo, 
lac duplex bovinum; Doppelnahrung aus Milch und Zucker (Vollmilch 

mit 17% Zucker). 

500 g Vollmilch . 500 n 
85 " Zucker . . 500 " 

auf 500 g einkochen 1000 n 

1) Sesqui, lateinischer Ausdruck fiir einundeinhalb. 
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Dufa 

duplex farina; breiige Doppelnahrung aus Milch, Zucker und GrieB 
(auch andere Mehlprodukte, wie Mehl, Polenta oder Reis, Hirse, k6nnen 

dazu verwendet werden). 

650 g Vollmilch . 
40 " GrieB 
25 " Zucker . . 

auf 500 g einkochen 

Du bofa. 

650 n 

200 " 
150 " 

1000 n 

Dunnbreiige Doppelnahrung aus Mehl. 

500 g Vollmilch . 580 n 

54 " Zucker . . 320 " 
20 " Mehl. . . 100 " 

auf 500 g einkochen 1000 n 

Dufama. 

Breiige Doppelnahrung aus Magermilch und GrieB. 

700 g Magermilch 350 n 

40 " Mehl. . . 200 " 
75 " Zucker . . 450 " 

auf 500 g einkochen 1000 n 

IV. Nahrmittel, die in einem Gramm weniger als ein Nem enthalten: 

a) Halbnahrung. Hektonemgewicht 200 g. 

Sebo. 
Semi bovinum. Halb Kuhmilch, halb Wasser ohne Zuckerzusatz. 

Serna. 
Magermilch. Durch Zentrifugieren entfettete Kuhmilch. 

b) Funftelnahrung. Hektonemgewicht 500 g. 

Quisa. 

Funftelnahrung aus Zucker. 

5000 g Wasser. . 
170 " Zucker . . 

auf 5000 g einkochen 

1000 n 

1000 .n 



Allgemeine Kiiche. 

Ausfiihrliche Kochanweisungen fiir 10 und 100 Hektonem. 

Von 

Frau Rosa Miari, 
Leiterin der Experimentalkiiche der Universitats·Kinderklinik in Wien. 

Allgemeine Regeln. 

Das richtig behandelte Dorrgemiise unterscheidet sich kaum von frischem 
Gemiise. - Man muB womoglich immer frisches Gemiise (250 g auf 1000 g) mit· 
kochen, um den Geschmack zu decken, und zwar Kohlriiben, Mohren, Kraut 
oder auch nur Petersilie oder Sellerie; etwas ist ja immer zu haben. - Vor dem 
Gebrauch muB man das Dorrgemiise tiichtig (4--5 mal) waschen, dannlauwarmes 
Wasser dariiber gieBen, damit es bedeckt ist und gleich salzen (3 EBloffel20proz. Salz. 
lOsung auf 1000 g Wasser). 12 Stunden stehenlassen. - In dem Einweichwasser auch 
das Gemiise zum Kochen bringen und nicht die Nahrwerte und Salze mit diesem 
Wasser weggieBen. - Das Gemiise sehr langsam kochen lassen, nicht sprudelnd. 

Weitere Behandlung je nach der Kochvorschrift. 
MaBe und Gewichtc beziehen sich auf schon zum Kochen vorgerichtete 

Lebensmittel, also verlesene Hiilsenfriichte, geputztes (nicht gewaschencs) Gemiisc. 
Fleisch ohne Knochen und Sehnen. 1st das Fleisch noch nicht yom Knochen 
abgelost, muB 50% mehr gerechnet werden. 

Allgemeine Kochregeln: 
Fleisch erst fliichtig waschen, dann klopfen. Gem ii s e, besonders Riiben 

und Blattgemiise, nach dem Putzen sehr sorgfiiltig in reichlichem Wasser waschen. 
Kartoffeln womoglich in Dampf kochen. Man kann zu diesem Zweck einen 

groBen Kochtopf, in welchen man einen NudeIseiher einhangt, sehr gut benutzen. 
In den Topf fiillt man das Kochwasser 20 cm hoch ein, auf den Seiher kommen die 
sauberen Kartoffeln, geschalt oder in der SchaIe, ein festsitzender Deckel darauf 
und nun wird das 'Wasser zu lltarkem Sieden erhitzt. 

Hiilsenfriichte immer 12 Stunden vor dem Kochen in der vierfachen 
Wassermenge einweichen. Beim Kochen darauf achten, daB sie immer geniigend 
Wasser haben, bei aiteren Hiilsenfriichten wird oft auch 5· und 6fache Wasser· 
menge benotigt. - Auch bei Mehi kann die Vorschrift beziiglich der Zugabc 
von Fliissigkeit nicht immer genau eingehalten werden, feincs Weizenmehl braucht 
weniger davon als das schwarze Kriegs:tpehL 

Zum Salzen der Speisen wird entweder SaIzlosung (20 g auf 80 g Wasser) 
oder Trockensaiz verwendet. 
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Wiirzen, wie griine Petersilie, Majoran usw., diirfen nur knapp 2-3 Minuten 
vor dem Anrichten den Speisen beigefiigt werden, weil sich durch langeres Kochen 
das Aroma verfliichtigt. 

1. FHissige Speisen oder Suppen (Speisen mit reichlichem 
Wassergehalt). 

Hektonemgewicht 100-200 g. 

Hauptbestandteil Milch. 

Milch 

ParmeflankfiRe. 

Ei .. 

Grief.l 

1. GrieBsuppe. 

FUr 1 Kilonem 

1 

1 

g 

700 

20 

1 Stek. 

20 

Milch mit geriebenem Kii8C und :~ g Nalz aufkochcn, dann GrieB einlaufen 
lassen, cinmal aufkochcn lassen, liber das mit 1 EJ3liiffcl Wasser verquirlte Ei 
anrichten. 

Milch 

Butter 

Ei .. 
Mehl 

Spinat 

2. Milchsuppe mit Spinat. 

FUr 1 Kilonem 

i Hektc>llem 

I, 

6 
I 1 9 'I 

• I 1 1 SUick 
1 20 
1 250 

Spinat waschen, in 500 g Wasser mit 2 EJ3liiffel voll20 proz. Salzliisung ab­
wellen, durchseihen, passieren, dann mit der Butter gut durchdiinsten. Milch, 
Mehl, Ei gut verquirlen, aufkochen lassen, iiber den Spinat gieBen und sofort 
anrichten. 

3 Milchsuppe mit Ei. 

Milch 

Eier . 

Zucker. 

I Hek::re~ iilone; 

I 6 I 600 
• I 2 I 2 Stuck 

··1 2 i 34 
Milch, Eier, Zucker, 2 g Salz crst tiichtig kalt abquirlen,dann auf der heiBen 

Herdplatte erhitzen, bis die Fliissigkeit steigt, ohne zu kochen. 
Pi r que t, System der Erniihrung. III. 3 
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4. 5. Milchsuppe mit Polenta. 

I FUr 1 Kllonem FUr 10 K\lonem 

Hektonem 1 g Kllonem g 

Milch . 
I 

4 400 4 4000 
Maisgrie6 

I 
4 80 4 800 

Mehl 2 40 2 400 

Das Mehl wird mit 300 g Wasser, etwas Salz und, wenn vorratig, Kiimmel 
gut versprudelt, dann zu der Milch gegossen und unter fortgesetztem Sprudeln 
zum Kochen gebracht und bis auf 600 g eingekocht. 

Den MaisgrieB kocht man in 160 g siedendem Wasser ein und laBt ihn voll­
kommen aufquellen, bis er schneidefest ist, worauf man Nockerl absticht und sie, 
ohne sie weiterkochen. zu lassen, in die nicht metr siedende Suppe einlegt. 

Gewicht von I Kn Suppe mit Nockerl 1000 g. 

Milch . 
Reis .. 
Zucker. 

6. Milchreissuppe. 

I FUr 1 Kllonem 

Hektonem 1 g 

, I 
5 

'1 
• I 

3 
2 

500 
60 
34 

Milch aufsieden, Reis gewaschenhineingebim, 1 Stunde im Wasserbad kochen, 
dann mit I EBloffel 20 proz. SalzlOsung salzen, zuckern und passieren. 

Milch .. 
Wei6brot 
Zucker. 
Dotter .. 

7. Milchsuppe mit Karame!' 

I 
FUr 1 Kilonem 

Hektonem \ g 

.1 4,4 

: I : 
I 'I 1,6 

440 
50 

1 

34 
2 Stuck 

Die Halfte des Zuckers braunen, mit 50 g Wasser aufkochen lassen. Dotter, 
Milch, den restlichen Zucker gut versprudeln, den gebraunten Zucker dazu­
geben, sehr helli werden lassen (nicht kochen), iiber die im Rohr lichtgelb 
gerosteten WeiBbrotwiirfel anrichten. 
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8. Milchsuppe mit Einlaufnudeln. 

Milch . 
Mehl 
Zucker. 
Ei. .. 

I Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

6 
2 
1,5 
0,5 

600 
40 
25 

1/2 Stiick 

Aus Ei undMehl wird ein'Tropfteig abgeriihrt. Milch mit 2 g Salz zum Kochen brin­
gen, den Teig wie diinne Nudeln einlaufenlassen, nach einmaligem Aufkochen zuckern. 

Fleis ch. 9. Lebersuppe. 

Leber 
Mehl 
Fett. 
Kartoffeln 
Wurzelwerk und Zwiebel 

I Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

6 300 

2 40 
1 8 
1 80 

50 

Leber abhauten, fein hacken, Zwiebel und Suppengriin hacken, in Fett gelb 
rOsten, Leber und Mehl dazugeben, mitrOsten lassen, bis alles braun iat, ohne 
verbrannt zu sein, mit 1500 g Wasser aufgieJ3en, die roh geschalten, ganz klein­
wiirfllg geschnittenen KartoffeIn und 2 EJ3loffel vo1l20proz. SalzlOsung dazugeben 
und langsam auf 1000 g einkochen. Mit 2 g Majoran wiirzen. 

Starke. Mehl. 

Mehl . 
Butter 
Semmel 
Milch 
Ei .. 
Blumenkohl 

10. Blumenkohlsuppe. 

I Fiir 1 Kilonem 

~~ Hektonem I g 

3 60 
2 17 
2 50 
1 lOO 
1 1 Stiick 
1 250 

Blumenkohl in 500 g Salzwasser weich kochen, Stengel passieren, Rose klein 
zerteilen. Aus 8 g Butter und 10 g Mehl lichte Einbrenne bereiten, mit der Suppe 
vergieJ3en. Semmel in Milch weichen, Ei und Butter flaumig riihren, Semmel und das 
restliche Mehl dazu mengen, mit nassen Randen kleine Knodel formen, in die siedende 
Suppe einlegen, 3 Minuten kochen lassen. - Die Suppe mit 1 g Pfeffer wiirzen. 

3* 
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ll. 12. Fleckerlsuppe mit Kartoffeln. 

I Fiir 1 Kilonem Fiir 10 Kilonem 

Hektonem I g Kilonem g 

Mehl 5 lOO 5,3 lO60 
Kartoffeln . 2,5 200 2,5 2000 
Butter 2 17 2 170 
Ei 1/2 St. 20 0,2 2 St. 
Zwiebel 12 120 

Aus Ei, Mehl und dem notigen Wasser wird ein sehr fester N udelteig gemacht, 
ausgerollt und 1 Stunde zum Trocknen fortgestellt. 

Dann rostet man die sehr fein gehackte Zwiebel sowie die aus dem Teig ge­
schnittenen Fleckerl in der Butter hellgelb, gibt die roh geschiilten und in ganz 
diinne Scheiben geschnittenen Kartoffeln dazu, gieBt 1500 g siedendes Wasser 
auf, salzt mit 2 EBloffeln 20 proz. Salzlosung und kocht die Suppe auf 1000 g ein. 
Als Wtirze Majoran oder noch besser gehackte grtine Petersilie. 

Gerste. 

Graupen 
Butter 
Ei ... 

13. Graupenschleimsuppe. 

'I Fur 1 Kilonem 
Hekt~n-~;nT---g--

I 8 16~ 
1 8 

1 1 Stck. 

Die Graupen werden in 500 g Wasser sehr weich gekocht, dann durch ein 
Sieb gestrichen, mit der frischen Butter verrtihrt, mit 4 g' Salz gewiirzt und tiber 
das gut verquirlte Ei angerichtet. Die passierten Graupen mtissen mit siedendem 
Wasser auf 1000 g aufgefiillt werden. 

Mais. 

Polenta. 

D6rrgemiise 
Butter 

14. Polentas u ppe. 

1300 

600 
125 

Dorrgemtise sauber waschen und 12 Stunden in 500 g Wasser und 5 Kaffee-
1Offe120proz. Salz10sung einweichen, dann mit demselben Wasser weich kochen. 

Der MaisgrieB wird in der Butter hellbraun gerostet; ehe man ihn zur Suppe 
gibt, fiigt man zur Verbesserung des Geschmackes frische gehackte grtine Peter­
silie dazu. Die Suppe mit 5 g Sa1z wiirzen, auf 1200 g mit Wasser aufftillen und 
mit dem MaisgtieB auf 1000 g einkochen lassen. 
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15. 16. Paradeissupp e mit Polenta. 

Maisgries 
Mehl 
Paradeisa pfel. 
Butter 
Zucker 

I Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

3 60 
2 40 
1 400 
2 17 
2 34 

3 600 
2 400 
1 4000 
2 170 
2 340 

Die Paradeisiipfel (Tomaten) werden gewaschen, geschnitten und ohne Wasser 
breiig gekocht, dann passiert. Aus der Butter und dem MeW semmelgelbe Ein­
brenne machen und mit Paradeismark und 500 g Wasser, dem Zucker und 2 EB­
lOffel 20proz. Salzlosung zu einer dicklichen Suppe kochen. 

Polenta in 500 g siedendes Wasser einlaufen lassen, unter stetem Riihren 
gut kochen lassen und auf der heiBen Herdplatte so lange verdampfen lassen, 
bis die Polenta beim Schneiden nicht klebt. 

Hafer. 17. Haferreiss u p pe. 

~-=-~.:::::.::.....~--~ 

"I Fiir 1 Kilonem 
Hektonem I g 

Haferreis. ·1 6 132 
Milch 1,2 120 
Butter. 1 8 
Zucker. 1 17 
Eidotter 0,8 11 Stuck 

Den Haferreis gut waschen, dann in 1500 g Wasser einweichen, nach 6 Stunden 
kochen und passieren. Butter, Zucker, 1 EBloffel voll 20 proz. Salzlosung dazu­
geben, einige Male aufkochen lassen, dann mit dem in der Milch versprudelten 
Eidotter legieren. 

Hirse. 

Hirse . 
Butter 
Mehl . 
Kartoffeln 
Zwiebel .. 

18. 19. Hirsesuppe. 

I Flir 1 Kiio';~m 
Hektonem I g 

6 132 
2 17 
1 20 
1 80 

25 

]j'lir 10 Kilonem 

Kilonem g 

6 1320 
1,5 125 
1 200 
1,5 1200 

250 

Die iiberbrlihte Hirse muB durch 12 Stunden eingeweicht werden, und 
zwar rechnet man gewohnlich die dreifache Menge Wasser, also 360 g. Mit 
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dem Einweichwasser wird die Hirse zum Kochen gebracht. Wenn sie geniigend 
weich ist, kommen roh geschalte, kleinwiirflig geschnittene Kartoffeln dazu, 
welche auch weich kochen miissen. Nun rostet man das Mehl in der Butter 
hellgelb, gibt die fein gehackte Zwiebel dazu, laBt noch eine 'Weile mitrosten, 
riihrt diese Einbrenne mit Wasser glatt, mengt sie zur Suppe, fiigt 2 EBloffel 
20proz. Salzlosung dazu, fiillt, auf 1200 g Wasser auf und kocht auf 1000 g ein. Je 
alter die Hiilsenfriichte, desto langere Kochzeit und mehr Wasser brauchen sie, 
die Kochin darf sich daher nicht streng an die Vorschrift, dreifaches Wasser­
quantum, halten, es muB je nach Bedarf Wasser nachgegossen werden. 

Gem use. Kartoffeln. 

20. 21. Kartoffelsuppe. 

I Fur 1 illonem Fur 10 Kilonem 

Hektonem I g Kilonem g 

Kartoffeln . 7,5 I 600 8,7 6960 
I 

Butter 2 1 17 1 85 
I 

Zwiebel. 0,5 

I 

50 03 300 
Suppengrun 50 300 

Das sauber geputzte und gewaschene Griinzeug wird fein nudelig geschnitten, 
die Zwiebel fein gehackt und beides in der Butter hellgelb gerostet, dann fiigt man 
die roh geschalten, klein geschnittenen Kartoffeln bei, gieBt 1000 g Wasser dazu 
und laBt kochen, bis die Kartoffeln breiig sind. Mit 2 EBliiffeln (30 g) 20proz. 
SalzlOsung salzen. 

22. 23. Kartoffel- Kohlsuppe. 

I Fur I Kilonem Fur 10 Kilonem 

, Hekt~nem I g Kilonem g 

Kartoffeln . 7,5 600 7,5 6000 
Fett 1 8 1 75 
Kohl. 1 250 1 2500 
Zwiebel und Lauch. 0,5 100 0,5 lOOO 

Zwiebel und Lauch (Porree) fein schneiden, in Fett gelb rOsten, den nudelig 
geschnittenen, gut gewaschenen Kohl dazugeben und die Fliissigkeit verdampfen 
lassen. 1 Liter kochendes Wasser aufgieBen, die geschalten, wiirflig geschnittenen 
Kartoffeln und 2 EBloffel voll 20 proz. SalzlOsung beifiigen, langsam weich kochen. 
Nach Geschmack mit einer Prise Pfeffer wiirzen. 
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2. Speisen mit mittlerem Wassergehalt. 
Hektonemgewicht 50-100 g. 

Milch. 24. Milchcreme mit Butter. 

I Fiir 1 Kilonem 
Hektonem I g 

Milch 
I 

3 300 I 
• I 

Dotter ." ·1 2,4 3 Stuck 
Butter. 2 17 
Zucker. 2 34 
Mehl 0,6 12 

Butter schmelzen, Mehl hineinriihren, nicht gelb werden lassen, Milch, Dotter, 
Zucker dazu, fest schlagen, bis die Masse dicklich wird, ohne zu kochen, dann in 
eine Schale gieBen, 10 g Rum, Kognak oder Arrak daruntermengen, auf Eis er· 
kalten lassen. 

Milch . 
Eier .. 
Zucker. 
Mehl 

25. Milchsulz. 

I Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

.1 5 I 500 
2 2 Stuck 

i 
I 

• I 

2 
1 

I 34 
I 20 

Eier, Mehl und 20 g Milch erst glatt anriihren, dann Zucker und die iibrige 
Milch dazugeben, gut quirlen, im Wasserbad dicklich kochen, weiter quirlen, bis 
die Creme abgekiihlt ist, dann auf Eis stellen. 

26. Milch gebacken. 

1 Fiir 1 Kllonem 
I Hektonem I g 

Milch 

: I 
5 I 500 

Eier . 2 2 Stuck 
Zucker. 

·1 
2 34 

Rosinen 0,5 13 • I 

Butter. ·1 0,5 4 

Eine feuerfeste Schiissel mit der Butter bestreichen, Milch, Zucker, Eier, 
Rosinen, 1 g Salz gut versprudeln, in die Schiissel gieBen und bei 100° C backen, 
bis es oben eine schOne braune Farbe hat. 
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Butter. 
Mehl 
Kurbis . 
Dillkraut. 
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27. Milchkiirbis 

f 
Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

4 400 
3 25 
1 20 

: I 

2 500 

Kiirbis scMlen, entkernen, auf dem Hobel nudelformig schneiden, mit 10 g 
Salz und 50 g 21/2proz. Essig vermischt, wegstellen. 

Inzwischen aus Butter und Mehl lichtgelbe Einbrenne machen, den gut 
ausgedriickten Kiirbis dazugeben, zirka 5 Minuteri mit der Einbrenne dampfen 
lassen, dann die saure Milch mit 600 g Wasser tiichtig durchsprudeln; iiber das 
GemiiBe gieBen und dieses nun langsam weich kochen lassen. Mit 1 EJ310ffel voU 
20 proz. Salzl6sung und 1 EJ310ffel Dillkraut wUrzen. 

:Fleisch. 

28. Gefiillte Paprikaschoten III Tomatentunke. 

1_. Fiir 1 Kilonem 
Hektonem I g 

Fleisch. 
: I 

4 160 
FeU. 1,5 12 
Reis. ·1 1 20 
Tomaten 1 400 
Zucker. 1 17 
Ei. 0,5 1/2 Stuck 
Mehl 0,5 lO 
Brot. . I 0,5 15 

Paprikaschoten, 4-6 Stiick, je nach GroBe, werden entkernt und mit sieden­
dem Wasser iiberbriiht. - Tomaten kochen, passieren, aus Mehl und Fett Ein­
brenne machen, mit passierten Tomaten und 250 g Wasser aufgieBen, zuckern, 
2 EBloffel 20 proz. Salz16sting dazugeben, kochen lassen. Fleisch durch die Hack­
maschine treiben, Reis, Ei, geweichtes Brot, 2 g Salz dazu, gut durchmengen, 
in die Schoten einfiillen, diese in die kochende Tomatentunke legen und s/4 Stunde 
langsam kochen lassen. 
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29. Kalbfleisch III Einmachtunke. 

_.~ ___ ~_=._ .. _______ .-~_ ',._. J ~ek:~;~i=~~~_ 
Kalbfleisch 5 200 
Fett . 2 17 
Mehl 1 20 
Sellerie 1 150 
Zucker. 1 17 

Kalbfleisch in Stiicke schneiden, J!'ett heiB werden lassen, das Fleisch dazu­
gcben, salzen (2 g Salz) und ohne Wasserzugabe weich dampfcn. Sellerie schalen, 
in kleine Wiirfel schneiden, mit 250 g Wasser weich kochen. - Wenn das Fleisch 
weich ist, Mehl daranstauben, etwas anrosten lassen, mit der Selleriebriihe auf­
gieJ3en, zuckern, ncch 5 Minuten kochcn lassen. 

Ei. 

Ei 
l~ahlll 

Butter 
Zucker 
21/ 2 proz. Essig 

30. Schnittlauchtunke. 

l!'iir 1 Kilonem 

_~_I1~k~on:;IIlJ "-g~ __ 

1-4S;~~ 4 
:~ 

2 

1 

I 100 
17 
17 

100 

Eier hart kochen, schalen, Dotter mit Butter abriihren, dann Zucker, 5 g 
Salz, Rahm, Essig, das gehackte EiweiJ3 und 1 EJ3loffel voll klein geschnittenem 
Schnittlauch dazu mengen. 

Ei . 

Fett 
Mehl 
Zucker. 

31. Eier in saurer Tunke. 

1 __ F~r 1 Kilone~ 
! Hektonem I g 

1 5 15 

I 

2,5 
1,5 
1 

Stck. 
19 
30 
17 

Aus Mehl, Fett und 5 g Zucker dunkle Einbrenne machen, mit 500 g 
Wasser aufgieJ3en, mit dem iibrigen Zucker, 20 g 21/2 proz. Essig sowie einem 
Lorbeerblatt wiirzen, gut verkochen lassen, in eine feuerfeste Porzellanschiissel 
geben, die Eier hineinschlagen und im auf 100° C elwarmten Rohr so lange 
stehen lassen, bis das EiweiJ3 gestockt ist. 
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32. Eier in Tomatentunke. 

Ei 
Zucker 
Fett 
Tomaten 
Mehl .. 

I Fiir 1 Kilo_n_em __ 

Hektonem I g 

5 5 Stuck 
2 34 
1,5 12 
1 400 

0,5 10 

Runde Tomaten behutsam aushiiWen, aus dem Mark mit Einbrenne von Fett 
und MeW eine Tunke bereiten, zuckern, 1 EBloffel voll20proz. Salzlosung dazu geben, 
die ausgehiiWten Tomaten in die Tunke legen; wenn diese kocht, in jede Tomate ein 
aufgescWagenes Ei gleiten lassen, und nur so lange kochen, bis das EiweiB gestockt 
ist. - Auch kann man die Eier vorher kernweich kochen, vorsichtig seMIen und in 
die Tomatenhlille legen. 

Fett. 33. Specksalat. 

Speck .............. . 
Kopfsalat ............ . 

I Fiir 1 Kilo_n_em __ 

Hektonem I g 

9 
1 

9Q 

500 

Salat putzen, waschen, in breite Nudeln schneiden, Speckscheiben ausbraten 
mit 100 g 21/2 proz. Essig und 5 g Salz liber den Salat gieBen, durchmengen, die 
gebratenen Speckscheiben obenauf gehen. 

Star ke. Mehl. 

Mehl 
Milch 
FeU 
Spinat 
Blumenkohl 

34. Spinat mit Blumenkohl. 

I < FUr 1 Kilonem 

Hektonem I g 

3 
2 
2 
2 
1 

60 
200 

17 
500 
250 

Spinat verlesen, waschen, in 1000 g mit 4 EBloffel voll 20proz. Salzlosung 
vermengtem, kochendem Wasser einige Male rasch aufwallen lassen, dann ab­
seihen und passieren. Blumenkohl in 500 g Salzwasser (2 EBlOffel voll 20proz. 
Salzlosung) weich kochen, abtropfen lassen. Aus Fett und Mehllichtgelbe Einbrenne 
machen, mit der Milch' aufgieBen und ehe der Spinat dazu kommt, 3 EBlofiel der 
dicken Tunke fortnehmen, den Blumenkohl auf eine Schlissel geben, die Tunke 
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damber streichen, den Spinat mit der iibrigen Tunke aufkochen, um den Blumen­
kohl geben und 10 Minuten in die auf 150 0 C erhitzte Rohre stellen. 

Mehl . 
Butter 

35. 36. Wasserspatzen. 

I FUr 1 Kilonem_/ FUr 10 Kilonem 
-H~ktone~T--g- - . Kilonem g 

8 800 ! 8,5 1700 
2 200 1,5 125 

Zu 160 g Mehl verriihrt man 60 g heiBes gesalzenes Wasser (1 Kaffeeloffel 
vo1l20proz. Salzlosung) und schlagt den nicht zu festen Teig tiichtig ab, bis er Bla­
sen bekommt. In 1 I Wasser 2 EBloffel voll 20proz. Salz16sung geben und, wenn 
das Wasser siedet, kleine Nockerl einlegen, 3--5 Minuten, je nach der GroBe, 
kochen lassen, abseihen, mit kaltem Wasser iiberspiilen und, wenn sie gut abge­
tropft sind, mit der heiBen Butter abschmalzen. 

Mehl 
Fett 
Milch 
Ei . 
Kraut 

37. P£annkuchen mit Rostkraut. 

I 
FUr 1 Kilonem 

Hekton~~-I---g--

==================~~= 

4 80 
3 25 
1,5 150 
1 1 Stuck 
1 250 

Kraut fein hacken, mit 3 g Salz bestreut 1/2 Stunde liegenlassen, dann gut 
ausdriicken und in 17 g Fett lichtgelb rosten. Aus Mehl, Ei und Milch Pfannkuchen­
teig abquirlen, Kraut hineingeben, gut durchmischen, in der Pfanne Fett heiB werden 
lassen und nicht zu diinne Pfannkuchen backen. Die Menge ergibt 4 Stuck. 

Mehi 
Fett. 
Ei .. 
Spinat 

38. Nudeln mit Spinat. 

: I ~ I 14~ 
: I 

1 
1 

1 Stuck 
250 

Spinat in 500 g Salzwasser (1 EBlMfel vo1l20proz. Salz16sung) weich kochen, 
abseihen, gut ausdrucken, passieren, dann mit Mehl und Ei festen Nudelteig 
machen, wenn notig etwas Wasser zugeben. Teig ausrollen, Nudeln schneiden, 
in 1500 g Salzwasser (3 EBloffel 20proz. Salzlosung) absieden, dann durchseihen, 
mit kaltem Wasser uberspiilen, abschmalzen und sehr heiB werden lassen. 
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39.40. Dillkrauttunke. 

Mehl . 
Butter 
Zucker 

I FUr 1 Kilonem 
Hektonem I g 

4 80 
2 34 
2 34 

FUr 10 Kilonem 

Kilonem g 

7 1400 
1,5 125 
1,5 2,50 

Aus Mehl und Butter eine dunkle Einbrenne machen, mit 250 g Wasser und 
;l Kaffeeloffel voll 20proz. Salzlosung aufgie/3en, den Zucker sowie 10 g 2proz. 
Essig dazugeben, gut aufkochen lassen und zum Schlu/3 1 EJ3loffel voll fein ge­
hacktes Dillenkraut kurz mitkochen lassen. 

41. 42. Mehlsterz mit Zwiebeltunke. 

I FUr 1 Kilonem FUr 10 Kilonem 

Hektonem I g Kilonem g 

Sterz: Mehl . 1 9 

I 

180 9 1800 
Butter I 9 1 90 

! 

Zwiebeltunke: I 

Mehl . 4 80 4 800 
Butter 4 34 4 340 
Zucker 2 34 2 340 
Zwiebel 25 100 

180 g Mehl in einer Pfanne unter steteni Riihren erhitzen, bis es dampft, dann 
so vie! siedendes Salzwasser dazugie/3en, daB ein brockliger Teig entsteht. (Un­
gefahr 120--140 g Wasser mit 2 EJ3loffel 20proz. Salzlosung). Diesen Sterz laBt 
man nun auf der Herdplatte ttnter Beigabe der 9 g Butter und unter ofterem 
Riihren so'lange stehen, bis erin Brockelchen ·zerrissen werden kann. 

Tunke: Der Zucker wird in der Butter hellgelb gerostet; dann die feingehackte 
Zwiebel dazugeben, weiterrosten, bis auch die Zwiebel gelb ist, dann das Mehl 
ebenso mitrosten lassen. Mit 500 g Wasser aufgie/3el'l., 50 g 20proz. Salzlosung und 
50 g 2,5proz. Essig dazugeben, dicklich einkochen lassen, dann passieren. 

43. 44. D6rrgemiiseauflauf. 

I FUr 1 Kilonem FUr 10 Kiionem 

Hektonem I • g Kiionem g 

Mehl 6 1 120 6,5 1300 
Butter 1,2 

I 

10 1 85 
Dorrgemuse 1 30 1 300 
Maismehl 1 20 1 I 200 
Ei 1 140(1 St.) 0,5 1200 (5 St.) 
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Das geweichte Dorrgemiise mit 300 g Salzwasser (2 EBloffel voll 20proz. Salz­
losung) zum Kochen bringen, sieden lassen, bis 'es weich ist, dann das Maismehl da­
zuriihren und ganz dick einkochen lassen. Sollte zuviel Wasser verdampft sein, 
so muB so viel nachgegossen werden, um das Maismehl durchkochen zu konnen. -
Wenn die Masse nur mehr lauwarm ist, dasMehl undEi, 1 Kaffeeloffel voll gehackte 
griine Petersilie und 5 g Butter dazu mischen, in die Auflaufform geben (diese 
mit 5 g Butter bestreichen) und 1 Stunde im Dunst sieden oder noch besser in der 
heiBen Rohre bei 150 0 3/4 Stunde backen. 

45. Sellerie als Gemiise. 

Mehl 
Butter 
Selleriewurzeln 
Milch 
Zucker ... 

I· . . Fu.~ 1 Kilo;em.·· 

Hektonem I.. . . g .. 

3 
3 
2 

1 

1 

60 
400 
300 
100 

17 

Sellerie schalen, in dicke Scheiben schneiden. Aus Mehl und Butter gelbe 
Einbrenne bereiten, mit Milch und 800 g Wasser aufgieBen, Zucker und 2 EBloffel 
voll 20 proz. Salzlosung dazugeben, die Selleriescheiben in dieser Tunke weich 
dampfen. 

46. Nudeln mit Schwammen. 

Mehl 
Frische Schwamme 
Fett (Butter) 
Ei ....... . 

I Fiir 1 Kilonem 

Hektonem 1 g 

.1 7 I 140 

. I 1,5 375 

.1 ~,5 k, St~Ck 
Aus Mehl und Ei unter Wasserzugabe festen Nudelteig kneten, messerriicken­

dick ausrollen und kurze breite NudeIn schneiden. Die sauber geputzten und ge­
waschenen frischen Schwamme (am besten gelbe Eierpilze) fein hacken, in Fett 
diinsten, bis alle Feuchtigkeit verdampft ist, 1 Teeloffel voll gehackter griiner 
Petersilie, 5g Salz und 2 g gestoBenen Pfeffer dazugeben, die NudeIn in 1500 g 
Salzwasser '(3 EBloffel voll 20proz. SalzlOsung) absieden, dann abseihen mit 
kaltem Wasser iibergieBen und mit den Schwammen vermengt gut durchhitzen 
lassen. 
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GrieB. 47. GrieBknodel mit Kartoffeln. 

I FUr 1 Kilonem 
Hektonem! g 

GrieB ... I 5 100 
Kartoffeln . 2 160 
Fett. 1 8 
Mehl 1 20 
Ei. . 1 1 Stck. 

Kartoffeln kochen, scMlen, passieren, noch heiB mit GrieB, Mehl und Ei zu 
Teig machen, KnOdel formen, in 1000 g siedendes Salzwasser einlegen, 5 bis 
10 Minuten, je nach der GroBe, kochen lassen, abseihen, mit Fett abschmalzen. 

Gerste. 

Graupen. 
Milch . 
Zucker 
Butter. 

Ei. .. 

48. Graupensterz (suB). 

I FUr 1 Kilonem 

Hektonem! g 

3 
3 
2 
1 

1 

66 
300 
34 

8 
1 Stck. 

Graupen in der Milch unter Zugabe von 100 g Wasser weich quellen, dann 
mit Zucker, Ei, 1 g Salz vermengen.· Backpfanne mit Butter bestreichen, Graupen 
hineingeben, im Rohr unter ofterem Aufstechen 30 Minuten bei 100° C backen. 

Graupen. 
Fett .. 
Brosel. 
Zwiebel 

49. Graupensterz (gesalzen). 

I FUr 1 Kilonem 

Hektonem! g 

6 
2 

2 

132 
15 
40 
20 

Graupen in 100 g Wasser und 0,5 g Salz weich quellen. Zwiebel in 8 g Fett 
hellgelb rosten, dann die Brosel dazu geben, die Graupen datunter mischen, eine 
Rein mit .dem iibrigen Fett bestreichen, die Graupen hineingeben und 1 Stunde 
im Rbhr backen. Es mull aIle Feuchtigkeit verdampft sein. 
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Hafer. 50. Haferreislaiberl mit ~pinat. 

I FUr 1 Kilonem 
Hektonem I g 

I 
I 

Haferreis. 5 
I 

llO 
Fett . 2 I 15 I 

I 

Ei. .. 1 
I. 1 Stck. 

WeiSbrot 1 25 
Spinat. 1 250 

Spinat in Salzwasser sieden, abseihen, passieren. Haferreis in 350 g Wasser 
weich quellen, dann mit Ei, Spinat,geweichtem, ausgedriicktem Brot, 5 g Salz 
und 1 g Pfeffer vermengen. Laibchen formen, auf das befettete Backblech 
legen, im Rohr 15 Minuten bei 100° C backen, dann die Laibchen umdrehen 
und weitere 15 Minuten backen. 

Mais. 51. Polenta mit Schnittbohnen. 

I FUr 1 Kilonem 
Hektonem I g 

MaisgrieB ·1 6 120 
Fett . ·1 1 9 
Schnittbohnen (griin) ·1 1 250 
Mehl 

: I 

1 20 
Zucker. 1 17 

Bohnen abfaden, waschen, nudelformig schneiden. - Zucker in Fett braun 
rosten, Mehl dazugeben, weiter rosten bis durchgebraunt, Bohnen und 1500 g 
Wasser (3 EBloffel vo1l20proz. SalzlOsung) dazu und auf geringer Hitze langsam 
weich kochen. Zum SchluB 50 g 21/ 2 proz. Essig dazu. Polenta in 250 g Wasser 
weich und dick kochen. 

52. 53. SiiBe Mamaliga. 

I Filr 1 Kilonem Filr 10 Kilonem 

Hektonem I g Kilonem g 

MaisgrieB 4 80 4 800 
Zucker 1,5 25 1,5 250 
Dorrobst 2 60 2 600 
Butter 1 9 1 90 
Milch. 1,5 150 1,5 1500 
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Die Milch mit 250 g Wasser verdlinnen, den Zucker dazu geben und zum 
Kochen bringen; den MaisgrieB einrieseln lassen und eine weiche Polenta daraus 
kochen. - Das Diirrobst mit 180 g Wasser weich kochen. 

Eine Kuchenform mit einem Teil der Butter ausstreichen, die Halite der 
Polenta hineingeben, das weichgekochte Obst darauflegen, die zweite Halite 
der Polenta einflillen, den Rest der Butter obenauf geben und bei 1500 1/2 Stunde 
backen. Kann auch mit frischem Obst gemacht werden, nur wird es dann roh 
eingeflillt. Man rechnet dann 150 g frisches Obst = 100 n und nimmt 250 g Milch 
statt 150 g. 

MaisgrieB 
Kurbis 
FeU 

Mehl 

54. 55. Kiirbis und Polenta. 

- - -1- - Fii~ 1 ~i\onem - --I Fur 10 ~i10nem -- - _ 

__ __ l:Iektonem i; _g ___ KiioneIllI __ ~ _ 

---3 - I 60 --:;- ----~O~-

3 
2,5 

1,5 

7fiO 

19 

30 

3 
2,5 

1,5 

7fiOO 

190 
300 

Kiirbis auf dem Hobel nudelig schneiden, mit 10 g Salz und 50 g 21/2 proz. 
Essig iibergieBen, 1 Stunde stehenlassen. - Aus Mehl und Fett gelbe Einbrenne 
bereiten, den gut ausgedriickten Klirbis hineingeben, ohne Wasserzugabe 1/4 Stunde 
diinsten lassen, dann mit 1000 g Wasser auffiillen, 1 EBliiffel voll gehacktes Dillen­
kraut oder 0,5 g Kiimmel und 1 EBliiffel voll 20 proz. Salzliisung dazugeben und 
noch 1/2 Stunde kochen lassen. - Polenta wie iiblich in 120 g Wasse-r weich und 
dick kochen. 

Reis. 56. Kalter Milchreis mit Weintunke. 

Reis . 
Milch 
Ei .. 
Zucker. 
WeiBwein 

1 

__ Fur 1 Kilonem 

Hektonem I g 

I ! 
4 80 
2 200 
2 
2 

2 Stck. 
34 

200 

Reis in Milch, welcher man 100 g Wasser zusetzt, mit 17 g Zucker und 1 g 
Salz weich kochen. Eier mit 17 g Zucker, WeiBwein und 50 g Wasser im Wasser­
bad zu dicker Tunke sprudeln, 4 Blatt aufgeliiste Gelatine dazu mengen, dann 
iiber den Reis gie3en und 2 Stunden auf Eis stehenlassen. 



49 

Hirse. 57. Hirse III der Form. 

1 Flir 1 Kilonem 
Hektonem I g 

---- ... -~---

Rirse I 5 
I 

no 
Milch 

: I 

2,8 280 
i 

Zucker. 2 I 34 

Eiwei13 . ·1 0,2 11 Eiklar 

Hirse sauber waschen, mit 250 g Wasser aufs Feuer bringen, erwarmen, 
Wasser abgie13en. Dreimal wiederholen, dann die Hirse mit der Milch und I g 
Salz aufquellen lassen, mit dem Zucker vermengen. Vorher eine Porzellanschiissel 
mit kaltem Wasser ausspiilen und mit 5 g Staubzucker besieben. Die Hirse noch 
hei13 mit dem festen Schnee durchmischen, in die Schiissel geben und erstarren 
lassen. Fruchtsaft oder Weintunke dazugeben. 

Hiilsenfriich teo 

58. Hiilsenfriichte wie Bohnen, Erbsen, Linsen 
(auch Graupen). 

-I . Fiir 1 mlonem 

Hektonem I g 

I 

1 

Hiilsenfriichte 
·1 

8 200 
Fett. 

: 1 

1,5 

1 

11 
Mehl 0,5 10 

Hiilsenfriichte 12 Stundcn vor dem Kochen einweichen, dann mit 800 g Wasser 
zum Kochen bringen. Sind sie geniigend weich, so wird aus Mehl und Fett Ein. 
brenne gemacht, mit 1200 g Wasser aufgegossen, liber das Gemiise gegeben, auf 
1000 g einkochen gl'lassl'n. 2 EBItiffel 20proz. SalzloRlmg dazu. 

59. Erbsen mit Speck. 

Erbsen (trocken) . 
Speck. 
Zwiebel ..... 

1 

-. Flir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

7 

3 
175 
30 
20 

Erbsen in 500 g Salzwasser weich kochen, Zwiebel in wiirflig geschnittenem 
Speck gelb rosten, Erbsen abseihen, darunter mischen. 

Pi r que t, System der Ernlthrung. III. 4 
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Erbsen. 60. Griine Erbsen. 

I FUr 1 Kilonem 
Hektonem I g 

Grone Erbsen 
·1 5 500 

Butter. . I 2 17 
Milch 

: I 
1 100 

Mehl 1 20 
Zucker. ·1 1 17 

Aus Butter und Mehl Iichtgelbe Einbrenne machen, mit Milch und 900 g 
Wasser aufgieBen, den Zucker und 2 EBloffel voU 20 proz. SalzlOsung dazugeben, 
die sauber verlesenen, gewaschenen Erbsen in dieser Tunke langsam weich dampfen. 
Zum SchluB 1 EBloffel voU gehackter griiner Petersilie dazu. 

61. Griine Erbsen mit Rollgerste. 

I Fllr 1 Kilonem Fiir 10 Kilonem 

Hektonem I g Kilonem g 

Grone Erbsen I 4 I 400 4 4000 I 
Graupen I 3 66 3 660 
Butter 1 8 1 85 
Zucker 1 17 1 170 
Mehl 1 20 1 200 

Gerstengraupen werden sauber gewaschenund 12 Stunden vorher in 250 g 
Wasser geweicht, dann mit dem Einweichwasser weich gekocht. Die gut ausgelesenen 
griinen Erbsen bringt man mit der Butter und 5 g Salz und Wasser (ungefahr 
250 g) zum Kochen; wenn sie weich sind, kommt der Zucker dazu, dann wird das 
Mehl vorsichtig daran gestaubt. Einmal aufkochen lassen, dann die Graupen da­
mit vermengen. - Grline gehackte Petersilie verbessert den Geschmack. 

62. 63. Erbsen mit Sauerkraut. 

I FUr 1 Kilonem 
Hektonem I g 

I Fllr 10 Kilonem 
Kilonem I g 

Erbsen (trocken) I 6 150 ~I 6 I 1500 
S.auerkraut 2 600 2 600 
Fett 1 8 1 75 
Mehl . 1 20 1 200 
Zwiebel. 5 50 
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Erbsen in 400 g Wasser weichkochen, dann passieren und mit dem Sauer. 
kraut vermengt 1/2 Stunde kochen lassen. Aus Mehl und Fett Einbrenne bereiten, 
fein gehackte Zwiebel mitrosten lassen, in das Gemiise geben, 2 EBloffel vo1l20 proz. 
Salzlosung dazu, mit 1200 g Wasser auffiillen, auf 1000 g einkochen lassen. 

64. Griine Bohnen mit Milch. 

Schnittbohnen 
Milch 

Butter 
Mehl 

1 ~·:Fur 1 Kilonem __ ~_ 
~ktonemJ _~ ~ 

3 
3 

2,5 
1,5 

600 
300 

21 
30 

Die abgefadeten Bohnen in Stiickchen schneiden, mit 500 g Salzwasser (1 EB· 
loffe120proz. Salzlosung) weich kochen. Aus Butter und Mehllichtgelbe Einbrenne 
machen, mit der Milch und 700 g Wasser aufgieBen, unter die Bohnen mischen, 
auf 1000 g einkochen lassen. 

Kastanien. 

Kastanien 

FeU 

Mehl 
Kohl 

65. Kastanien mit Kohl. 

hI;kt~::r:,I10~_~ 
I 4

25 
- 16

1
0
9 

i 1:5 30 
I 2 500 

Kohl nudelig schneiden, in 250 g Salzwasser absieden, in die aus Fett und Mehl 
bereitete lichte Einbrenne geben. Kastanien braten, schiilen, fein schnciden, linter 
den Kohl mischen und 10 Minuten kochen lassen. Mit 2 g Salz und 1 g Pfeffer 
wiirzen. 

66. Kastanienbrei. 

Kastanien 
Zucker 
Obers (suBe Sahne) 

1

__ Fur 1 Kilonem ._ 

. HektonemJ _. ___ g __ 

4 
4 
2 

160 
68 
60 

Kastanien weich kochen, schiilen, passieren, mit Zucker und dem fest geschla· 
genen Obers vermengt auf Eis stell en. 

4* 



Zucker. 

Zucker. 
Milch . 
Wein 
Gelatine 

52 

67. Milchsulz. 

I ~ek:~~~~Ii:; __ _ 

·.1 7,5- 128 

2,5 250 
200 
20 

Milch und Zucker 5 Minuten kochen lassen, erkaltet mit Wein und der auf· 
gelDsten Gelatine vermengen, in einer Glasschale auf Eis erstarren lassen. 

Zucker. 
Ei. .. 
Milch . 

68. Eiersulze. 

1 Tee16ffel Rum, Gelatine 

I 
FUr.1 Kilonem 

Rektonem I g 

·1 5 
4 
1 

85 
4 Stck. 

100 
6 

Eier, Zucker und Milch im Wasserbad dick und schaumig schlagen, dann 
Rum und aufgelOste Gelatine darunter mengen, eine Form mit kaltem Wasser 
ausspiilen, die Masse einfiillen und kalt stellen. Hektonemgewicht 25 g. 

69. 70. Marmeladentunke. 

I FUr 1 Kilonem FUr 10 Kilonem 

Hektonem I g Kilonem g 

Marmelade. 
I 

6 
I 

180 6 1800 
Zucker 

I 

3 

I 

50 3 500 
Mehl 1 20 1 200 

Marmelade, Zucker und Mehl mit 400 g Wasser tiichtig sprudeln, dann 
unter stetem Riihren einmal aufkochen lassen. 

Gemiise. Kartoffeln. 

71. KartoHelbrei. 

I FUr 1 Kilonem 
Hektonem I g 

Kartoffeln 6 
1 

480 
Milch 2,6 260 
Butter. 1 9 
EiweiB. 0,4 2 Eiklar 
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Kartoffeln seMIen, in 1500 g SaIzwasser (4 EBlMfeI voll 20 proz. SalzIosung) 
weich kochen, abseihen, passieren, mit Milch und Butter gut durchmischen, heiB 
werden lassen, dann den festen Schnee der 2 Eiklar dazugeben, fest mit der Schnee­
rute abschlagen, 

72. KartoHelteig mit GrieB. 

Kartoffeln 
Milch 
GrieB .. 
Fett ... 
Marmelade 
Salz ... 

I 
Fur 1. Kilonem 

~!ekton~ I_.g _ 
I 

• I 4 320 
2,5 250 
1,5 30 
1 8 
1 30 

2 

Kartoffeln schiiIen und roh reiben, ausdrlicken, mit in Milch dick gekochtem 
GrieB zu Teig machen, salzen, Flecke schneiden, mit Marmelade flillen, zu KnOdel 
formen und in 1500 g Salzwasser mit 3 EBloffeI 20 proz. Salzliisung 5 Minuten 
kochen, dann abseihen und abschmalzen. 

73. KartoHelsalat mit Eiertunke. 

Kartoffeln . 
Butter 
Ei .... 
Milch (sauer) 
Zucker ... 
Essig 50 g, Salz 2 g, 

I 
Fur 1 Kilonem 

Hektonem 1 g 
··l·c~ -- - --.~ -~===~--~ 

4;5 360 
! 2 17 

2 
1 

I 0,5 

2 Stuck 
100 

9 
Pfeffer 1 g, Zwiebel 3 g, Mehl 5 g. 

Kartoffeln kochen, schalen, in Scheiben schneiden. Eier, Mehl, Zucker und 
saure Milch gut verquirlen, dann im Wasserbad sprudeln, bis die Masse steif wird, 
Essig, Salz, Pfeffer und geriebene Zwiebel dazu mengen und ZUIll Schlu13 erst die 
Butter. Dann die Tunke heW liber die Kartoffelscheiben geben. 

Kartoffeln . 
Butter 
Mehl 

74. 75. MajorankartoHeln. 

-I-Fur 1 Kilonem I Fur 10 Kilonem 

~ekto_~e~mJ ~~~g ~ Kilonem I g 

7 
2 
I 

5~ ~I~C~ 5: 
20 '1,5 300 
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Die Kartoffeln seMIen (alte in der Schale kochen) und in die aus Butter und 
Mehl mit 2000 g Wasser aufgegossene Einbrenne geben, 2 EBloffel 20proz. Salz­
losung hinzuftigen, auf 1000 g einkochen und mit 0,2 g Majoran wtirzen. 

Kartoffeln 
Butter. 
Mehl 
Gurken 

76. Kartoffeln mit Gur ken. 

I
· -- _Fiir 1 Kilonem 

. Hektonem I g 
~~=~cc' 

5 

2,5 
1,5 
1 

400 
21 
30 

500 

Aus Mehl und Butter lichtgelbe ~inbrenne machen, die roh geschalten Gurken 
und Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden, mit 500 g Wasser zugleich in die 
Einbrenne geben, 2 EBloffel voll 20 proz. Salzlosung dazu und langsam weich 
kochen. Gurken sind sehr wasserreich, Gemtise muB anfangs oft umgertihrt werden, 
bis es diinn wird. Auf 1000 g einkochen. 

Karto££eln 
Butter .. 
Mehl 
Marmelade 
Zucker .. 

77. Kartoffelflecken. 

I

- Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

.1 5 400 
2 17 
2 
0,5 

. I 0,5 

40 
15 

8 

Kartoffeln kochen, schalen, passieren, mit Butter, Mehl, 2 g Salz, 2 g Natron 
zu Teig kneten, messerriickendick ausrollen, viereckige Flecke schneiden, mit 
Marmelade ftill€m, die vier Ecken gegen die Mitte zusammenschlagen und bei 
150 0 C 1/2 Stunde backen. Noch hei/3 mit Zucker bestreuen. 

78. 79. Kartoffeln mit MaisgrieB. 

I· . Fiir 1 Kilonem Fiir 10 Kilonem 

Hektonem I g Kilonem g 

Kartoffeln . 8 I 640 8 6400 
MaisgrieB 1 ! 20 1 200 

I Fett 1 i 8 1 75 

Kartoffelu kochen, schalen, in S~heiben schneiden. MaisgrieB in Fett anrosten, 
5 g Salz und die Kartoffeln dazugeben, 5 Minuten mitrosten lassen. 
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80. KartoHelschmarren mit griinen Bohnen. 

.. ! . .. Fiir 1 Kilonem.. I . Fiir· 10 Kilonem 

• H~kt~nem I--g- -Kilonen:l ··I-~g--

,~-~:~~TI :~ Kartoffeln . 
Butter 
Griine Bohncn . 
Mehl . 
Zwiebel .... 25 100 

Die Bohnen werden abgefadet, gewasehen und in kleine Stiicke geschnitten, 
dalm in 1000 g Wasser und 2 EBloffel voll 20 proz. Salzliisung gekocht. Aus Mehl 
und 17 g Butter macht man eine gelbe Einbrenne, gibt gehackte griine Petersilie 
dazu, rilhrt mit wenig Wasser glatt und verkocht das Gemiise mit der Einbrennc 
durch 10 Minuten. 

Gesottene Kartoffeln schalen, in diinne Scheiben schneiden, die Zwiebel fein 
hacken, mit der restlichen Butter rosten, die Kartoffeln dazugeben (mit 5 g Salz) 
und gut durchhitzen lassen. 

Kartoffeln . 
Kohl 
Butter 
Mehl 

81. 82. Kohlgemiise. 

',' FUr 1 Kilone.n:· __ 1
1 

Fiit 10 Kilonem 

, Hektonem I g Kilonem I g 

4 
2 

2,5 
1,5 

320 
500 

21 
31) 

4,5 
2 
2,5 
1 

I 
3600 
5000 , 

210 
200 

Der sauber geputztc und gewaschene Kohl wird nudelig geschnitten rasch 
i.iberbriiht und dann zugleich mit den roh geschalten und in Wiirfel geschnittenen 
Kartoffeln in 1000 g Wasser mit 2 EBloffel20proz. Salzliisung w6ich gekocht. Aus 
dem MeW und der Butter wird eine lichte Einbrenne gemacht, zu der man 0,5 g 
Knoblauch geben kann. Diese wird mit dem Gemiise vermengt, auf 1200 g mit 
Wasser aufgefiillt und auf 1000 g eingekocht. 

83. 84. Kartof£eln und frisches Kr'aut. 

Kartoffeln 
Kraut 
FeU 
Mehl . 
Zwiebel 

I
' ........ Fii~J. Kilonem 

Hektonem!. g. 

5 400 
2 500 
2 15 
1 20 

10 

1

__ Fiir 10 ~ilonllill 
Kilonemi . g 

5 4000 
2 5000 
2 150 
1 200 

100 
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Kraut grobnudelig schneiden, in 1000 g Wasser mit 2 EBlofiel voll 20proz. 
SalzlOsung halbweich kochen, dann geschiilte, geschnittene Kartoffeln dazugeben 
und alles weich kochen. Aus Mehl und Fett gelbe Einbrenne bereiten, feingehackte 
Zwiebel mitrosten lassen, mit dem Gemiise und noch 1000 g Wasser auffullen und 
auf 1000 g einkochen lassen. 

Andere Gem ii se. 

85. 86. Dorrgemiise mit Fleisch. 

I FUr 1 Kilonem FUr 10 Kilonem 

Hektonem I g Kilonem g 

Dorrgemiise I 3 90 3 900 
I 

Fleisch I 2 80 2 800 
Butter 

I 
2 17 2 170 I 

Kartoffeln. 
! 

2 160 2 1600 
Mehl 1 20 1 200 
Zwiebeln 12 100 

Das vorher gewaschene und 12 Stunden in 1500 g Wasser geweichte Dorr. 
gemuse wird mit dem geklopften, gewaschenen und in Stucke geschnittenen, 
mit 1 EBlMfel Salzlosung gesalzenen Fleisch im Einweichwasser zum Kochen 
gebracht. Nach 1 Stunde kommen die roh geschiilten, in Stucke geschnitte· 
nen Kartoffeln dazu, und man liiBt nun noch 1/2 Stunde weiterkochen. - Aus 
Butter und Mehl wird eine helle Einbrenne gemacht, die Zwiebel eine Weile mit· 
rosten gelassen, mit Gemusewasser glatt geriihrt und zu der Speise gegeben, dann 
noch 10 Minuten kochen gelassen. Vorher auf 1200 g auffiillen. MuB auf 1000 g 
einkochen. 

Kohlriiben 
Fett .. 
Zucker. 
Mehl 

87. Kohlriiben. 

I 
FUr 1 Klionem 

Hektonem I g 

4 
2,5 
2 
1,5 

1000 
19 
34 
30 

Kohlriiben schiilen, in Scheiben schneiden, mit 5 g Fett und dem Zucker sowie 
500 g Wasser weich dampfen. Aus Mehl und dem restlichen Fette gelbe Einbrenne 
machen, I EBloffel voU gehackter griiner PetersiIie dazugeben, mit 1200 g Wasser 
aufgieIlen, iiber das Gemiise geben, 2 EBloffel voU 20 prol!l. Salzlosung dazu und 
!Luf 1000 g einkochen. 



Kohlruben 
Butter 
Eier . 
Mehl 
Zucker. 
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88. Kohlriiben gefiillt. 

I Fiir 1 Kilonem 

________ 1 H-;;k~~IJlT g ---- ~I-
2 
2 
2 

2 

2 

500 

17 
2 Stuck 

40 

34 

Zwiebel und Petersilie. 

Eier hart koehen, Kohlriiben sehMen, in 1000 g Wasser mit 2 EBlMfel 20 proz. 
Salzlosung weieh koehen, in kaltes Wasser legen. - Sind sie ii berkiihlt, so werden 
sie mogliehst diinn ausgehOhlt. - 5 g Zwiebel fein haeken, in 8 g Butter liehtgelb 
werden lassen, 20 g Mehl daran stauben, von dem Wasser, worin die Kohlriiben 
koehten, 40 g dazugieJ3en, gut aufkoehen lassen, das AusgehOhlte der Kohlriiben 
und das Ei sowie 1 Kaffeeloffel voll griiner Petersilie, alles fein gehaekt, mit der 
dicklichen Tunke vermengen, dieses dann in die Kohlriiben einfiillen. Aus der 
restlichen Butter und Mehl gelbe Einbrenne machen, Kohlriiben nebencinander 
in eine Reihe stellen, Einbrenne mit 500 g Wasser vergieJ3en, Zucker dazugeben, 
iiber die Kohlriiben schiitten und im Rohr 1 Stunde durchdampfen lassen. 

89. Karotten. 

Karotten. 5 

FeU. 2 
Zucker. 2 

Mehl 1 

Karotten sauber putzen, in Scheiben schneiden, mit 500 g Wasser weich 
dampfen, aus Mehl und Fett Einbrenne machen, 1 EBloffel voll gehackter griiner 
Petersilie dazugeben, mit 1200 g Wasser aufgieJ3en, zuekern, 2 EBloffel 20proz. 
Salzliisung dazugeben und auf 1000 g einkochen. 

Blumenkohl 
Butter. 
Mehl 
Ei .. 

90. BI umenkohl, gebacken. 

-1- FUr 1 Kilonem 
H~kto~;~I--g ---

:! : I 

750 

26 
3 60 
1 1 Stuck 
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Blumenkohl in Salzwasser (4 EBloffel 20 proz. SalzlOsung auf I Liter Wasser) 
weich kochen, zum Abtropfen auf einen Durchschlag geben, dann eine feuerfeste 
Schiissel mit 5 g Butter bestreichen, den Blumenkohl mit der Rose nach oben 
hineingeben. Aus der iibrigen Butter und dem Mehl ganz lichte Einbrenne machen, 
1/2 Liter des Kochwassers, worin der Blumcnkohl gekocht wurde, dazugieBen, 
mit dem Ei gut absprudcln, iiber den Blumenkohl gieBcn und 1/2 Stunde bei 150 0 C 
im Rohr backen. 

Schnittbohnen 
Butter 
Brqsel 

91. Griine Bohnen. 

I 
-FUr -1 ~ilonem 

. Hektonem i g. 

· ~ 

• I 

·1 

4 
4. 
2 

Die abgefadeten Bohnen in 1000 g Salzwasser (2 EBloffel voU 20proz. Salz-
100ung dazu) weich kochen, abseihen, die BrOsel dariiberstreuen und mit der heiB 

\ 
gemachten Butter iibergieBen. 

Spinat 
Butter 
Mehl 
Milch 

92. Spinat. 

1

_ Fiir 1 Kilonem 

, Hektonem I g 

·1 ! 

• I 

·1 

4 
3 
2 
1 

1000 
25 
40 

100 

Den sauber verlesenen Spinat in 2000 g Salzwasser (4 EBloffel 20proz. Salz-
100ung) iiberkochen und abseihen. - Aus Butter und Mehl braune Einbrenne 
machen, Spinat passiert dazugeben, mit der Milch und 300 g Wasser aufgieBen 
und gut verkochen lassen. Noch 1 EBloffel Salzlosung dazu. 

93. 94. Kochsalat. 

I FUr 1 Kilonem Fiir 10 Kilonem 

I Hektonem I g Kilonem g 

Kochsalat . 1 500 1 5000 
Karto££eln . 5 400 5,5 4400 
Butter 2,5 21 2,5 210 
Mehl 1,5 30 1 200 

Den sauber geputzten und gewaschenen Salat in siedendem Salzwasser(1000 g 
Wasser, 2 EBl6ffel SalzlOsung) einige Male aufwaUen lassen, bis er sich weich 
anfiihlt, dann zum Abtropfen auf einen Durchschlag geben und fein nudelig 
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schneiden. - Aus Mehl und Butter eine gelbe Einbrenne machen, den Salat 
dazugeben, mit der Einbrenne gut durchdunsten lassen, die gesottenen, ge­
schalten, in diinne Scheiben geschnittenen Kartoffeln dazugeben, auf 1200 g 
mit Wasser auffiillen, noch einen EBl6ffei Salzl6sung zugeben und auf 1000 g 
einkochen lassen. 

3. Speisen mit geringem Wassergehalt. 
Rektonemgewicht 25-50 g. 

Milch. 95. Kastanienkoch. 

I Fiir 1 Kilonem 

Hektonem 1 g 

Milch I 2 

I 

200 
Butter 2 17 
Ei 2 12 Stiick 
Kastanien 2 I 80 
Zucker 2 I 34 

Kastanien schiilen, in kochendes Wasser geben, dann die innere Raut ab­
ziehen, hierauf in der :Milch weich kochen und passieren. Butter, 30 g Zucker, 
2 Dotter abriihren, Kastanienbrei dazu mengen, dann den Schnee der 2 Eier auf 
1 EBliiffel voll Rum oder Maraschino, die Masse in eine feuerfeste Schiissel geben, 
mit dem restlichen Zucker besieben und 1/2 Stunde bei 100° C backen. 

Milch 
Mehl 
Butter 
Eier 
Fleisch 

96. Pfannkuchen mit Fleisch. 

1 

Fiir 1 Kilonem 
Hektonem -1-- i---

2,5 I 250 
2,5 
2 
2 
1 

50 
17 

2 Stiick 
40 

Aus 4g Butter, 109 MeWlichte Einbrenne bereiten, mit 50g Milch aufgieBen, 
das fein gemahlene, gebratene Fleisch, 1 g Salz und 1 g Pastetengewiirze dazu 
geben, dick einkochen lassen. Aus Dotter, MeW, Milch, Schnee, 1 g Salz Pfa,nn­
kuchenteig sprudeln, auf der iibrigen Butter backj:)n, mit der Fleischfiille bestrei­
chen und einrollen. 



Milch . 
Reis .. 
Zucker. 
Ei. .. 
Marmelade 

60 

97. Milchreisa ufla ufo 

I 
Flir 1 Kilonem 

___ Hektonem I g 

: I 
3 
3 
2 

300 
60 

34 
1 1 Stuck 
1 30 

Reis in der Milch (1 Kaffeeloffel 20proz. Salzlosung dazu) weich und dick 
einkochen, Dotter, Zucker, Marmelade gut abriihren, den iiberkiihlten Reis dazu­
mischen, vom Eiklar festen Schnee schlagen, leicht daruntermischen, in eine ganz 
diinn mit Butter bestrichene Form geben und 1/2 Stunde bei 150 0 C backen. 

Topfen 
Mehl . 
Zucker 
Milch 
Butter 
Ei . 
GrieB. 

98. Topfenn udel. 

I Flir 1 Kilo_n_em __ 

Hektonem I g 

2 80 
2 40 
2 34 
1 100 
1 8 
1 1 Stuck 
1 20 

Topfen passieren, mit Mehl, GrieB, 1/2Stiick Ei und 4 g Zucker zu Teig machen, 
ausrollen, kurze breite Nudel schneiden, diese in 300 g SaIzwasser absieden. Nach 
dem Abseihen Butter in einer feuerfesten Form heiB werden lassen, Nudel damit 
abschmaIzen, 1/2 Ei mit Zucker und Milch durchsPrudeln, iiber die Nudel gieBen 
und im Rohr bei 100 0 C 1/2 Stunde durchbacken lassen. 

Fleisch. 99. 100. Wurzelfleisch mit Polenta. 

Fleisch 
Dorrgemuse 
Mehl 
Polenta. 

II Flir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

5 
3 
1 
1 

200 
90 
20 
20 

Flir 10 Kilonem 

Kilonem g 

5 
3 
1 
1 

2000 
900 
200 
200 

Das sauber gewaschene und geweichte Dorrgemiise ohne Wasser in eine 
Pfanne geben, das mit 6 g SaIz gesalzene Fleisch (gewaschen und geklopft) darauf 
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legen und ohne Wasserzugabe offen auf starker Hitze im eigenen Saft rosten lassen, 
dann unter stetem Kochen nach und nach 250 g Wasser daran gieBen und langsam 
weich dampfen. - Aus dem Mehl und 60 g Wasser falschen Rahm machen, einen 
Kaffeeloffel vo1l2 1/ zproz. Essig dazu geben, iiber das Fleisch gieBen und einige Male 
aufkochen lassen, bis eine dickliche Tunke entsteht. Griine gehackte Petersilie 
oder eine Prise Majoran dazu. MaisgrieB mit dem dreifachen Quantum Wasser 
dick zu Polenta einkochen. 

101. Faschierter Braten. 

Fiir 1 Kilonem 

i Hektonem I g 

Fl' h { Schweinefleisch (fett) ··.1 3 

I 

60 
- else Rindfleisch. 3 120 

Fett 2 
I 

I 

15 
Ei. 1 1 Stuck 

! 

WeiBbrot 1 25 

Rind. und Schwcinefleisch, sowie das in Wasser geweicllte, gut ausgedriickte 
WeiBbrot zweimal durch die Hackmaschine treiben, dann mit 2 g Pfeffer, 3 g 
Salz und 3/4 des gut versprudelten Eis vermischen, zuletzt 2 EBloffel voll Wasser 
dazugeben, nochmals tiichtig durchmischen, mit nassen Handen eine langliche 
Wurst formen, diese mit dem restlichen Ei bestreichen, Fett siedend dariiber· 
gieBen und 1/2 Stunde bei 100° C braten. 

Rind. 102. Rindfleischhaschee. 

Fur 1 Kilonem 

-Hekto~';;-T g 

Rindfleisch (gesotten) 

I 

6 240 
Milch I 100 
Butter I 1 8 
Ei . 1 1 Stck. 
Mehl 1 20 

Das gesottene Rindfleisch (sogenanntes Suppenileisch) zweimal durch die 
Fleischmiihle treiben, 5 g Zwiebel reiben, in der Butter hellgelb anlaufen lassen, 
dann das Fleisch mit dem Mehl vermischt dazu geben, durchdiinsten lassen, mit 
Milch aufgieBen, 2 g Salz, 1 Teeloffel gehackte griine Petersilie, 2 g Pfeffer dazu 
geben, aufkochen lassen, zum SchluB das Ei rasch darunter riihren. Dieses muB 
stocken, ohne zu gerinnen. 
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103. Rostbraten mit Rahmtunke. 

-,-- FUr 1 Kilonem 
Hektonem I g 

Rindfleisch 6 240 
Rahm (Sahne) 2,5 75 
Fett 1 8 
Mehl 0,5 10 

Rostbraten klopfen, mit 5 g Salz bestreuen, in Fett rasch von beiden Seiten 
braten. auf einen gewiirmten Teller geben, das Mehl an das Fett stauben, anrosten 
lassen, mit dem Rahm aufkochen und tiber das Fleisch gieBen. 

Rindfleisch 
Fett 
Reis 
Zwiebel 

104. Fleischrollen mit Reis. 

, FUr 1 Kilonem 

Hektonem I g 

6 
2 
2 

240 
15 
40 
20 

Fleisch zu Schnitzel schneiden, klopfen, Zwiebel fein hacken, in 8 g Fett gelb 
rosten. auf die Schnitzel streichen, mit Reis bestreuen, lose zusammenrollen. binden, 
mit 5 g Salz bestreuen, auf das heW gemachte Fett in die Rein geben, erst rasch 
ilberbraten, dann 250 g kochendes Wasser dariiber gieBen und langsam gar diinsten. 

105. Rindfleisch als Saftbraten. 

, FiirlKil~ 
Hektonem I g 

Rindfleisch , 8 320 
Fett 

I 
1 8 

Griines 1 250 
I 

Fleisch fliichtig waschen, klopfen, Fett in einem passenden Brattopf heiB 
machen, das Fleisch mit 3 g Salz bestreuen, in das kochende Fett geben und rasch 
auf allen Seiten anbraten. dann das Wurzelwerk (und zwar PetersilienwurzeI, 
Mohren. Sellerie, Zwiebel) klein geschnitten dazu.geben. 250 g kochendes Wasser 
dariiber gieBen, zudecken und langsam weich dampfen. Vor dem Anrichten die 
Tunke passieren. 
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106. Rindsgulasch mit Kartoffeln. 

Fur 1 Kilonem 
i 

i Hektonem g 

Rindfleisch 5 200 
Kartoffeln 3,5 280 
Fett. 1 8 

Zwiebel 0,5 100 
Salz und Paprika. 

Fleisch waschen, in Wurfel schneiden, Zwiebel fein hacken, Kartoffel schalen, 
in Viertel schneiden. Zwiebel in Fett gelb rosten, l"leisch und Paprika (2 g) hinein­
geben, 2 EBloffel voll 20proz. SaIzlosung dazu und nun 10 Minuten ohne Wasser­
zugabe abrosten, dann 500 g Wasser aufgieBen und das Fleisch I Stunde langsam 
dampfen, die Kartoffeln beifiigen, noch 250 g Wasser nachgieBen und 1/2 Stunde 
langsam kochen lassen. 

Kalb. 107. Kalbfleischrollen mit griinen Erbsen. 

Fur 1 Kilonem 
g 

Kalbfleisch . ;) 200 
Butter. 2 17 
Z uckerer bsen 2 200 
Mehl 0,5 10 
Zucker. 0,5 8 

Kalbfleisch vom Schlegel in handgroBe Schnitzel schneiden, mit nassem Klopfer 
breit klopfen. Grune Erbsen in 8 g Butter, 2 g Salz und Zucker weich dampfen, 
zuletzt das Mehi daranstauben, mit einem Loffeichen gehackter griiner Petersilie 
wiirzen, auf die Schnitzel streich en, diese zusammenrollen, mit Holzchen fest­
stecken und auf der ubrigen Butter, nachdem die Rollchen mit :~ g Salz bestreut 
wurden, 1/2 Stunde ohne WassPfzugabe dampfen. Nachdem die Rullchen angerich­
tet sind, 2 EBloffel Wasser in die Pfanne geben, aufkochen lassen und die Tunke 
daru bergieBcn. 

108. Wiener Schnitzel (Kalbfleisch ge backen). 

~~~------~=C.=~ liek:~:e: ~ilO!le;· . 
--:i-.o:-==-: 

Kalbfleisch 
Fett . 
Brosel 
Ei. 
Mehl 

• i ;) 

2 
2 

0,5 
0,5 

I 200 

I 
15 
40 

11/2 Stck. 
! 10 
I 
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Schlegelfleisch in Schnitzel schneiden, diese etwas breit klopfen, mit 5 g Salz 
bestreuen, dann in Mehl, Ei und Brosel panieren und auf beiden Seiten in Fett 
goldgelb backen. In die Pfanne muB 50 g Fett zum Backen gegeben werden, 
welches dann anderweitig verwendet werden kann. 

109. Kalbfleisch gespickt. 

Kalbfleisch (mageres). 
Speck ....... . 
Wurzel und Zwiebel . 

I FUr 1 Kilonem 

Hektonem I g 

6 
3 
1 

I 300 

I 
30 

200 

Kalbfleisch vom Schlegel mit 20 g in diinne Streifen gesehnittenem Speck 
durchziehen, Wurzel und Zwiebel fein nudelig schneiden, mit 10 g klein geschnitte­
nem Speck heiB werden lassen, das mit 6 g Salz bestreute Fleisch darauf legen 
und im zugedeckten Brattopf im Rohr bei 100° C 1/2 Stunde dampfen. Vor dem 
Anrichten 2 EBlOffel voll Wasser in den Brattopf geben, dann den Saft iiber das 
Fleisch passieren. 

no. Kalbfleisch eingemacht. 

Kalbfleisch 
Mehl ... 
Fett 
Wurzelwerk 
Zucker .. 

I Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

I 5,5 225 
2 40 
1,5 
0,5 
0,5 

n 
100 

8 

Kalbfleisch, am besten von der Brust, in Wiirfel schneiden, auf Fett und dem 
fein nudelig geschnittenen Wurzelwerk sowie 5 g Salz unter loffelweiser Zugabe von 
200 g Wasser weich dampfen, dann das, Mehl daran stauben, zuckern, 1 Teeloffel 
gehackte griine Petersilie und 250 g Wasser beifiigen und noch 10 Minuten kochen 
lassen. 

Schwein. Ill. Gedampftes Schweinefleisch. 

Fettes Fleisch 
Zwiebel 

I Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

9,5 I 190 
0,5 100 

Das Fleisch (am besten von der Schulter, oder Schlegel mit dem Speck) wird 
mit 5 g Salz bestreut, dann auf die fette Seite in die Dampfpfanne gelegt und 
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ohne Wasser oder Fettzugaberasch iiberbraten. Nun fii.gj, man die feillgeschnitten~ 
Zwiebel, 5 g Kummel, 1 El3loffel voU 2,5 proz. ~peiseessig und so viel kochendes 
W a~ser bei, daB das Fleisch da von bedeckt ist, und lii13t es zugedeckt weich dampfen. 
Die Tunke, welche hellhraun sein mul3, wird vor dem Anrichten passiert 

Schaf. 112. Schopsenrippen. 

Hammelfleisch 

Butter .... 
Rahm (Sahne) 

Mehi .... 

II ~ J<'ii~ 1 KUonem 

.!1ekto~em L~g 

6 

2 

1,5 

0,5 

240 
17 

45 
10 

Die vorgerichteten, geklopften Rippchen werden mit 6 g Salz bestreut, in 
Mehl gedreht und auf steigender Butter.rasch gebraten, dann auf die erwarmte 
Schussel gelegt. Das Angelegte in del' Pfanne wird mit dem Rahm und 2 El3loffeln 
Wasser aufgekocht, dann uber die Rippchen gegossen. 

113. Hammelfleisch mit Kohl. 

Hammelfleisch 

Fett . 

Mehi 

Kohl. 

6 

1,5 
1,5 
1 

240 
12 
30 

250 
Fleisch in Wudel schneiden, auf Fett halbweich dampfen; Kohl breitnudelig 

geschnitten dazu geben, ferner 15 g Salz, 1 Zehe Knoblauch, dann alies weich 
dampfen, zum Schlu13 Mehl daran stauben, mit 300 g Wasser aufgieBen, 2 g PfeHer 
dazu geben und gut verkochen lassen. 

114. Hammelfleisch mit Kartoffeln und Kohl. 

Hammelfieisch 

Kartoffeln 

Fett .. 

Kohl 

Zwiebel 

Kummel 

. ~I' Flir 1 KUone~ . 
---~ --"-_._--j .--"" -- --~---

. ~ _~ektonem_! g 

;) 200 
3 240 
1 8 
0,5 12:") 
0,5 100 

2 
Fleisch waschen, in Wurfel schneiden, Zwiebel fein hacken, in Fett nul' heil3 

werden lassen, nicht rosten, Fleisch mit Kiimmel und 5 g Salz bestreuen, in das 
Pirqllet, System der Ernlihrung. fiT. 5 



66 

KochgefaB zu den Zwiebeln geben, auf starker Ritze rasch anrtisten, dalin die 
geschalten, in Scheiben geschnittenen Kiutoffeln und den nudelig geschnittenert 
Kohl sowie 1000 g Wasser zufiigen und zugedeckt langsam weich dampfen. 

Wild. 115. Rehrucken gebraten. 

Fiir 1 Kilonem 
---

I Hektonem i g 

Rehfleisch 6 240 
Rahm (saure Sahne) 2 I 60 
Speck. 2 20 

Fleisch abhauten, mit 5 g Salz bestreuen, 10 g Speck spicken, auf dem iibrigen 
Speck im Rohr unter ofterem :BegieBen mit Rahm und 2-3 EBloffel Wasser 1/2 Std. 
braten. Saft vor dem Anrichten mit 2 EBlMfel Wasser, besser noch Rotwein, auf, 
kochen lassen, dann iiber den -Braten gieBen. 

Rehfl~isch 

Butter. 
Speck . 

116. Rehschlegel, gebraten. 

I Fiir 1 Kilonem 

i Hektonem I g 
---------~------~c_------==""===~~==~ 

I 469 

I ~~ 
7 
2 
1 

Fleisch abhauten, rasch abwaschen, mit dem Speck dicht spicken, mit 4 g 
Salz bestreuen, die siedende :Butter dariibergieBen und bei 100 0 C 1/2 Stunde 
braten; das Fleisch auf aie Schiissel legen, 100 g Rotwein in die Pfanne geben, 
dlls Angelegte damit aufkochen und iiber den :Braten gieBen. 

117. Hase mit Rahmtunke. 

Fiir 1 Kilonem --- -~=--, I 
I Hektonem I g 

Hasenriicken 5 335 
Rahm (saure Sahne) 2 60 
Speck. 2 20 
Butter 1 8 

Das Fleisch mit dem nudelig geschnittenen Speck dicht spicken, mit 5 g Salz 
bestreuen, auf die heiBe :Butter geben und im Rohr bei 1500 elf, Stunde unter 
ofterem :BegieBen braten, dann den Rahm iiber das Fleisch geben, noch 5 Minuten 
iDi Rohr -lassen und anrichten. 
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Geflugel. 118. Brathuhn. 
----------------------------~-=------------

~._~.I~~~k~~~=Lo::~.-._ 
Huhn 
Fett. . . . i 
Fett zum Braten, welches abgegossen i 

8 
2 

320 
15 

d i 50' wir ............... I 

Das vorgerichtete Huhn knapp vor dem Braten waschen, mit einem reirien 
Tuch abtrocknen, mit 3 g Salz einreiben, in die Pfanne tun, mit siedendem Fett 
iibergieBen und bei 150 0 C 1/4 Stunde unter Ofterem BegieBen braten. Nach dem 
Braten das Fett bis auf 17 g abschiitten, das Huhn herausnehmen. 2 EBlofiel 
Wasser in die Pfanne geben, aufsieden lassen und den Saft iiber den Braten gieBen. 
GroBere Stiicke miissen entsprechend langer braten. 

119. Huhnerfleisch mit Reis und Pilzen. 

Huhnerfleisch 
Reis. 
Fett .... 
PiIze 
Wurzelwerk : I} 

FUr 1 Kilonem 

5 200 
3;5 70 
1 8 

0,5 
100 
25 

Huhn mit klein geschnittenem Wurzelwerk in 500 g Wasser und 1 EBloffel 
voll 20 proz. Salzlosung weich kochen. - Reis in Fett langsam lichtgelb rosten, 
mit der siedenden Hiihnersuppe aufgieBen, die geputzten geschnittenen Pilze 
und 1 EBloffel voU 20 proz. Salzlosung dazugeben, den Reis langsam aufquellen 
lassen, dann das klein geschnittene Hiihnerfleisch dazumengen. Nach Geschmack 
mit 1 g Pfeffer wiirzen. 

Innereien. 

Leber 
Fett. 
Ei. . 
Mehl 
Brot. 
Zwiebel 

120. Leberknodel. ---I-Fu;! Kilo;;;~­
:Eiclrtonem .- -.. _g---

______ ~ ____ . ___ --1~____ __ -.-- _._. __ . -~.!~-- -

5 250 
2· 15 

I Stiick 
1 20 
1 30 

I 

. ! 5 
Kalbs· oder Rindsleber abhauten, dann fein schaben. Zwiebel hacken, in 

10 g Fett lichtgelb rosten, Brot in 100 g Wasser 1/2 StuIide weichen lassen, dann 

5* 
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ausdrucken und passieren. Leber, Ei, Brot, Mehl, Zwiebel, 1 Teeloffel voll gehacktet 
griiner Petersilie, 2 g Majoran, 5 g Salz gut durchmengen, mit nassen Handen 
eigroJ3e KnOdel formen, in 1500 g siedendes Salzwasser (3 EBloffel voll 20 proz. 
SalzIosung) einlegen und 10 Minuten kochen lassen. 

121. Le berspeise (kalt zu essen). 

Kalbsleber . 
WeiBbrot 
Fett. 
Ei. 
Milch 

I FUr 1 Kilonem 

Hektonem I g 

3 150 
3 75 
2 15 
1 1 Stck. 
1 100 

WeiJ3brot in Milch weichen, L~ber fein schaben, dapn mit dem WeiJ3brot 
passieren. 10 g Zwiebeln fein hacken, in 10 g Fett hellgelb rosten, dann mit 
dem Ei, 3 g SaIz, 1 g Pfeffer, 1 g Pastetengewiirz zu der Leber mengen, 
Modell mit 5 g Fett bestreichen, Lebermasse hineingeben, 45 Minuten im Wasser­
bad kochen lassen. Kalt aufschneiden. 

Lunge. 
Butter. 
Mehl 
Ei ... 

122. Lungenm us mit Ei. 

FUr 1 Kilonem 
: . I 

! Hektonem I 

·1 6 

1,5 
1,5 
1 

g 

480 
13 
30 

11 Stuck 
Lunge 1 Stunde wassern, dann ill 1000 g Wasser und 4 EBloffeI vo1l20proz. 

Salzliisung 1/2 Stunde kochen, aus dem Sud nehmen, erkalten lassen, zweimal durch 
die Hackmaschine treiben. Aus Butter und Mehl gelbe Einbrenne machen, 1 Tee· 
Ioffel voll gehackter griiner Petersilie und die Lunge dazu geben, mit 500 g Sud auf­
gieJ3en und dick einkochen lassen. Ei hart kochen, seMIen, Eigelb ganz lassen, EiweiJ3 
passieren, Lunge anrichten. Eigelb in die Mitte geben. EiweiB kranzartig wie beim 
Spiegelei harum. 

Him 
Milch 
Butter. 
Ei. . 
Mehl 

123. Hirnau£lauf. 

I FUr 1 Kilonem--__ 

Hektonem I g 

·1 ~ I : 
1 
L 
1 

9 

1 SHick 
20 
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Hirn abhauten, wassern, in 500 g Wasser und 1 EBloffel voU 20 proz. Salz­
losung kochen, dann passieren. Aus Butter und Mehl ganz lichte Einbrenne machen, 
mit der Milch vergieBen, 1 Teeloffel voU gehackter griiner Petersilie, 2 g Salz, 1 g 
Pfeffer dazugeben, dick kochen, mit dem Hirn vcrmengen; wenn die Masse iiber­
kiihlt ist, Dotter und festen Schnee dazugeben. In feuerfester Form bei 150 0 C 
I! 2 Stunde backen. 

Milz 

Butter 
Brot. 
Dotter 
Zwiebel 

124. Milzschnitten. 

}'Ur 1 Kilonem 

Hektonem g 

2 

2 
1 

335 
17 

60 
20 
15 

Milz ausschaben, Zwiebel ganz feinhacken, in Butter hcllgelb rosten. l\1ilz, 
3 g Salz, 1 g gestoBenen Pfeffer dazugeben, 15 Minuten abrosten lassen, mit dem 
Eidotter legieren und mit 2 g gestoBenen Wacholderbeeren wiirzen und auf das 
schon vorher in Scheiben geschnittene Brot streichen. 

125. Bries (Broschen) vom Kalbe mit Spinat: 

Bries 
Butter 
Milch 
Mehl 

Spinat 

. -r· FUr 1 Kilonem 

___________ . . iH;~-1 --g----

2 
1 
1 

1 

335 
17 

100 
20 

250 

Bries abhauten, auswassern, abbriihen, dann auf 9 g Butter und 5 g Salz ohne 
Zugabe von Wasser weich dampfen. Spinat putzen, in 500 g Salzwasser (1 EBloffel 
voU20 proz. Salzlosung) absieden, Durchschlag geben, nach dem Abtropfen passie­
ren, Milch dazuschiitten, Butter mit dem Mehl'durchkneten, dann in den Spinat 
geben, unter stetem Riihren 10 Minuten kochen lassen. - Mit dem Eries anrichten. 

Fisch. 

Fischfleisch 
Zwiebel .. 

126. Fischgulasch. 

1

- . - F_~:-i ~ilone~ 

Hektonem ! g 

9 
1 

720 
200 

Der vorgerichtctc Fisch, am besten Karpfen und Schaiden, wird mit 5 g Salz 
bestreut, Zwiebel fein hacken, in 500 g Wasser weich kochen, dann passieren, 
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die Briihe wieder zum Kochen bringen, dann die Fischstiicke einlegen; wenn sie zu 
kochen beginnen, I Tee16ffel voll roten Paprika dazu geben und die Spp.ise 
1/2 Stunde langsam kochen lassen. 

Fischfleisch 
Rahm 
Butter 
Wurzelwerk 

127. Fisch (Hecht) mit Rahm. 

I Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

6 I 480 

2 60 
1 

1 

8 

200 

Den vorgerichteten Fisch auf das kleingeschnittene, in Butter weichgedampfte 
Wurzelwerk geben, mit 5 g Salz bestreuen, den Rahm dariiber gieBen und im 
Rohr bei 100° C 1/2 Stunde braten, vor dem Anrichten den Saft einer halben Citrone 
dariiber traufeln. 

128. Hering und Kartoffeln. 

Hering (gerauchert) 
Kartoffeln 
Rahm 
Ei .... 

I _~ __ . Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

.1 6 240 
2 160 
1 
1 

30 
1 Stck. 

Der geraucherte Hering (Btickling) wird abgehiiutet und entgratet, dann in 
mehrere Stucke geschnitten, die gesottenen Kartoffeln geschiilt und in Scheiben 
geschnitten. Ei, Rahm, 3 g Estragonsenf, I EBloffel voll 2,5 proz. Speiseessig, 
3 g Zucker, 2 g Salz wird ip1 Wasserbad dick gesprudelt, dann heiB mit Hering 
und Kartoffeln vermengt. 

Ei. 129. Riihrei mit griinen Erbsen. 

I Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I ~ g 

Ei. .1 3 I 3 Stck. 
Butter. 

i 
2 17 

Erbsen 2 200 
Milch 1 100 
Parmesanki:ise. 1 20 
Brosel 0,5 10 
Zucker. 0,5 8 
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Zarte, grune Erbsen werden mit Milch, Zucker, 3 g Salz und Brosel zum 
Kochen gebracht, dann ganz langsam weieh gedampft, worauf man erst die Butter 
und, wenn diese zerschmolzen ist, die mit dem geriebenen Parmesankase verquirlten 
Eier zu den Erbsen fugt. Nun laBt man die Speise nur so lange am Feuer, bis die 
Eier gestockt, aber noch flockig sind. 

Fett. 130. Pudding mit Pilzen. 

Butter 
Eier 
Mehl 
Milch 
Pilze (frische) 
Zwiebel und griine Petersilie 

1

___ FUr 1 Kilo_"_em __ 

_ __ Hektonem I _ g 

--1- 4 34 

! 3 3 Stuck 

2 40 
0,5 
0,5 

50 
125 

5 

Pilze sorgfaltig putzen; fein hacken, in 15g Butter geriebene Zwiebel heilgelb 
anlaufen lassen, Pilze darin diinsten lassen, bis aile Feuchtigkeit verdampft ist, 
dann 2 g Salz und 1 g gestoBenen Pfeffer dazu geben. - 15 g Butter mit 2 Dottern 
flaumig riihren, dann Mehl, Milch, Pilze, 1 Teel6ffel gehackte grune Petersilie 
dazu riihren, zum SchluB die Pilze. Mit 2 g Butter die Dunstform ausstreichen, 
die geriihrte Masse hineingeben und 1/2 Stunde im Wasserbade kochen. 

Butter. 
Ei ... 
Mehl 
Zucker. 

131. Hollander Tunke. 

, FUr 1 Kilonem 

! Hektonem I II" 

.1 6 I 50 

. 2 i 2 Stuck 

.j 2 ' 40 
5 . I 

8aft von 2 Zitronen, 5 g Mehl in Butter hellgelb anlaufen lassen, 2 .Eier, Zi­
tronensaft, 200 g Wasser tiichtig durchsprudeln, 2 g Salz und 5 g Zucker dazu­
geben, mit der Einbrenne vermengt ins Wasserbad geben und dort unter stetem 
8prudeln dick werden lassen. 

Butter .. 
Kalbsleber 
Ei .... 
WeiBbrot 
Zwiebel . 

132. Le bera ufla ufo 

I FUr 1 Kilonem 

I Hekt()nem ! g 

5 43 
2,5 167 
1,5 IP/2Stck. 
1 

I 
25 

10 
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Leber waBchen, abhauten, fein schaben, Zwiebel reiben, dann 35 g Butter 
mit dem Eigelb schaumig riihren, Leber, Zwiebel, 1 TeelOffel voll gehackter gJ.liiner 
Petersilie, 2 g Salz, 1 g gestoflenen Pfeffer, das in Wasser geweichte, ausgedriickte 
Weiflbrot darunterriihren, zuletzt den Schnee des Eiklars. Auflaufform mit der 
restlichen Butter ausstreichen, Lebermasse hineingeben, 1/2 Stunde bei 150 0 C 
backen, kalt anrichten. 

Butter 
Mehl . 
Fleisch 
Milch. 
Eidotter. 

133. Hascheekrapferl. 

1

_ . FUr 1 ~ilo_n_em __ 

Hektonem i II 
-c-c_~. --,c-~I" ... 4 I~'- .~ 

I 2,5 I 50 
I 2 I 80 

1 I 100 
I 

0,5 I 10 

Aus 26 g Butter, 25 g Mehl, 10 g Milch und 1 Eflloffel voll Alkohol Butter­
teig bereiten, dreimal ausrollen, dann Krapferl ausstechen, bei 1500 C 15 Minuten 
backen. Gebratenes ~'leisch fein hacken, aus 8 g Butter und 25 g Mehl lichte 
Einbrenne bereiten, Fleisch dazu geben, mit 90 g Milch vergieflen, gut aufkochen 
lassen, mit Eidotter legieren, die Masse passieren, wieder erhitzen, mit 2 g Salz 
und 1 g Pastetengewiirz wtirzen, dann die Krapferl damit fUllen. 

Butter 
Mehl . 
Zucker 
Ei .. 

134. Murbteig als Zimtstangen. 

1 

Filr 1 Kllonem 

Hektonem I g 

I 4 ! 

I : 
1 

34 
60 
34 

1 Stuck 
Zimt 1 Kaffeeloffel, Salz 1 g, Natron 1 g 

AlleBestandteile gut vermengen, in der Bischofsbrotform bei 150 0 C 1/2 Stunde 
backen, dann daumenbreite Stangerl schneiden. 

Butter 
Zuoker 
Schokolade 
Mehl 
Ei .... 

135. Schokoladetorte. 

1 

.. -. Filr 1 Kilonem 
Hektonem g 

3 26 
2,5 42 
2 30 
1,5 30 
1 1 Stuck 
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Butter und Ei tlchaumig riihren, dann mit 20 g Zucker, 25 g Schokolade 
weiter riihren, bis die Masse glatt ist, zum SchluB das Mehl dazu mengen, im mit 
Papier ausgelegten Tortenreif bei 100° C 1/2 Stunde backen. - 17 g Zucker mit 
25 g Wasser bis zum Faden spinnen, 10 g Schokolade dazu riihren, dann die Torte 
mit· dieser Glasur iiberziehen. 

136. Schneeballen. 

[ Fur 1 Kilonem 

=-'----.:......"'--.-- -.::--:--::-~ 
-~ 

Hekto~e~~--

Fett 
, 

4 
! 

30 
Mehl 3 60 
Dotter I 1,6 2 SMick 

I 

Zucker ! 1 17 
Rahm 0,4 12 

Aus Meh!, Dotter, Rahm, 1 g t:lalz una 1 Kaffeeloffel voll Alkohol zarten Teig 
bereiten, gut ausarbeiten, ausrollen, rechteckige Fleckchen abradeln, in der Mitte 
zwei StreHen einradeln, doch so, daB der Rand ganz bleibt. Fett zum Kochen brin­
gen, die Fleckehen einlegen und auf beiden Seiten goldgelb backen, nach dem 
Herausnehmen mit Zucker besieben. 

Fett. 
Mehl 
Apfel 
Zucker. 
Milch 
Ei. .. 

137. Gebackene Apfelspalten. 

[
_ Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

• ! 

3 
3 
2 
1 

0,5 
0,5 

I 22 
60 

300 
17 

50 
1/2 Stck. 

Apfel scMlen, in Viertel schneiden. Aus Mehl: Milch, Ei, 1 g Salz und 
1 EBloffel Alkohol Teig sprudeln, Ap£elschnitte darin eintauchen, in heWes Fett 
einlegen, goldgelb backen, mit Zucker und Zimt bestreuen. 

Fett 
Kraut 
Zucker 

138. Kraut braun gerostet. 

I Fur 1 Kilonem 

Hektonem : g 
- --- .- ..... __ . -. -

4 
3 
3 

30 
750 

50 

Fett heiB werden lassen, dann 25 g Zucker darin hellbraun rosten, geschnitte­
nes Kraut und 3 E1310ffel voll·21/ 2 proz. Essig dazu geben, 1/2 Stunde bei intensiver 
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Hitze rosten, dann 4 g Salz und den restlichen Zucker beifiigen, noch 10 JliIinuten 
rosten. 

01. 

01 ... 
Eidotter 
Aspik. 
Zucker 

139. Oltunke (Mayonnaise). 

I FUr 1 ~. il~I1(lJll~_ 
Hektonem , g 

5,5 

3 
1 
0,5 

. - - --

41 
60 

100 

8 

Eidotter schaumig rhhren, ·dann Staubzucker, 3 g Salz mitriihren, zum SchluB 
01, Aspik und den Saft einer Citrone tropfenweise dazu geben, immer tiichtig 
ruhren, dann auf Eis stellen. 

Fettsamen. 140. NuBkuchen. 

i Fiir 1 Kilonem 
I-H~ktone-;;;-I---g-

--
------~- --

NuBkerne 4 I 44 
Zucker. 2,5 

I 
42 

Mehl 2 40 

Ei . 
: I 

1,5 111/2 :t. 
Butter zum Bestreichen der Form 

Ei mit Zucker weiB riihren, dann die gemahlenen Niisse, Mehl und Saft einer 
halben Zitrone oder 1 Teeloffel voll 2 proz. Essig dazuriihren, die Niisse in einer 
langlichen, mit Butter bestrichenen Kuchenform l/Z Stunde bei 15Qo C backen. 

Mehl und Fleisch. 

141. Mehltascherln mit Lungenfiille. 

FUr 1 Kilonem 

Mehl 
Lunge 
Butter 
Ei. . 
Zwiebel 

Hektonem I 

I 5 I 

2 
2 

1 

I 

g 

100 
160 

17 

1 Stiick 
5 

Lunge erst 1 Stunde wassern, dann in 500 g Wasser und 2 EBloffel voll 20 proz. 
Salzlosung l/Z Stunde kochen, aus dem Sud nehmen, mit einem Brett beschwert 
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erkalten lassen; dann durch die Hackmaschine treiben (2 mal}. In 8 g Butter, 
5 g Zwiebel gelb anlaufen lassen, Lunge, 1 Teeloffel gehackter griller Petersilie, 
2 g Majoran, 5 g Mehl dazugeben, mit 50 g von der Lungenbriihe gut durchkochen 
lassen, dann mit 1/2 Ei legieren. - Aus demJibrigen Mehl und Ei Nudelteig machen, 
ausrollen, Lunge wie zu Tascherln einfiillen, diese abradeln, in 1500 g Salzwasser 
(3 EBlMfel voll 20proz. Salzliisung) absieden, auf einen Durchschlag geben, dann 
mit der restlichen Butter abschmalzen. 

Mehl und Ei. 

=--=. =-=--=-~==--

Mehl 
Ei .. 
Fett . 
Nftsse 
Zucker. 
Marmelade 

142. Schaumnudeln. 

FUr 1 Kilonem 

H;;ktonem_I __ g _ 

5,5 no 
1 1 Stck. 
1 7 

1 9 
1 17 

0,3 15 

Aus Mehl und Eidotter unter der n6tigen Wasserzugabe festen Teig machen, 
ausrollen, feine Nudeln schneiden, in Salzwasser sieden, abseihen. - Eine feuer­
feste Schiissel diinn mit Fett bestreichen, mit dem restlichen Fett die Nudeln ab­
schmalzen, Niisse und Zucker dariiber streuen, in die Schiissel fiillen. EiweiJl zu 
festem Schnee schlagen, Marmelade darunter mischen, als Haube tiber die Nudeln 
geben und 15 Min. backen. 

Mehl 
Ei. ..... 
Fett (Butter) . 
Zucker. 
Apfel 

143. Apfelknodel. 

I Fur 1 Kllonem 

Hektonem I g 

.1 2,5 I 50 

2 
2 

2 

2 Stck. 
16 
34 

1,5 225 

Apfel seMIen, in ganz kleine, diinne Stiickchen schneiden, mit 25 g Zucker 
und 3 g Zimt bestreut eine. Stunde stehen lassen. Eier mit 7 g Fett abriihren. 
Apfel, Mehl dazu mengen, mit nassen Blinden .KnOdel formen, diese in siedendes 
Salzwasser einlegen und 7 Min. nach Wiederbeginn des Kochens langsam sieden 
lassen, dann abseihen, mit dem restlichen Fett abschmalzen und dem restlichen 
.zucker bestreut anrichten. 
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144. Kaiserschmarren. 

1 

FUr 1 Kilonem 

Hektonem g 

M:hi~~:~-c-~-~--~-.~.-~=- -~ ~~-~- . 1- 3~1- ~~---

Ei .. 
Zucker 
Milch 

Fett 

I 2 12 Stuck 
I 2 34 

1,5 
1,5 I 

150 

11 

Dotter mit 17 g Zucker gut abriihren, dann Mehl, Milch und festen Schnee mit 
1 g Salz dazu mengen, FeU in der Pfanne heiB werden lassen, Teig eingieBen, 15 Mi­
nuten backen lassen, mit der Schaufel umdrehen, noch 10 Minuten backen lassen, 
dann mit der Schmarrengabel zerreiBen und mit dem restlichen Zucker bestreuen. 

Mehl und Fett. 

145. Brandteig fur Knodel. 

I FUr 1 Kilonem 
Hektonem I g 

Mehl 
! 

4,5 90 
Butter 2 17 
Milch 1,5 150 
Ei 1 I 1 Stuck 

I 

Brosel 0,5 10 
Zucker 0,5 8 

Milch und Butter aufsieden, Mehl dazu riihren; wenn etwas erkaltet, Zucker, 
Brosel und Ei darunter mengen, mit nassen Hiinden Knodel formen, in 1 I stark 
kochendes Salzwasser (2 EBloffel von 20 proz. Salzlosung) einlegen, 5 Minuten 
kochen lassen, dann abseihen, in beliebige Obsttunke legen. 

146. Gebackene Selleriespalten. 

FUr 1 Kilonem 

: Hektonem ! g 
--------

Mehl 3,5 70 
Fett 3 23 

Milch 1,5 150 

Ei 1 1 Stuck 
Sellerie 1 150 

Sellerie seMIen, in 1 em dicke Scheiben schneiden, in 300 g Salzwasser halb­
weich kochen, auf einen Durchschlag zum Abtropfen geben. Ei, Mehl, Milch und. 
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2 g Salz zd Teig spl'udeln, die Sellel'iespalten darin eintauchen und auf Fett vbh 

beiden Seiten goldgelb backen. 

147. Miirbteig mit Topfen und Butter. 

Mehl 
Butter 
Topfen. 
Zucker. 
Ei ... 

I 
FUr 1 Kiio~em _ 

. Hpktonem ' g 

[ 

3,5 I 70 
2,5 22 
2 80 
1,5 
0,5 

Topfen passieren mit Mehl, Ei, Butter und 20 g Zucker, 2 g Salz, 0,5 g Natron 
rasch zu Teig kneten, in del' Kuchenpfanne bei 150 0 C 1/2 Stunde backen, in Schnitte 
schneiden, mit dem restlichen Zucker und 2 g Zimt besieben. Man kann auch 
Kipferl aus dem Teig form en: 

Mehl 
Fett . 
GrieB 
Ei .. 

148. Fleckerl mit GrieB . 

. 1 7,5 
1 
1 
0,5 

150 
8 

I 20 
1/2 Stiick 

Aus Mehl und Ei unter Wasserzugabe festen Nudelteig kneten, ausrollen in 
schmale Nudeln, schneiden, diese in 1500 g Wasser und 3 EBlMfel voll 20proz. 
Salzlosung absieden, auf einen Durchschlag zum Abtropfen geben. Den GrieB in 
Fett lichtgelb anrosten, mit 1 EBloffel voll Wasser aufgieBen, die Nudeln dazu­
mengen und gut durchhitzen lassen. 

149. 150. Nockerl aus MaisgrieB und Weizenmehl. 

FUr 1 Kilonem i FUr 10 Kilonem I 

Hektonem I g -I Kilonem I g 
'- _. -" T::--::::-"::-~-:)~----:-:'--:---, ,-

Mehl 5 
I 
! 100 6,5 1300 

MaisgrieB 2 40 1,5 300 
Butter 2 17 1,5 128 
Ei 1 40(1 st.) 0,4 i 160 (4 St.) 

Zwiebel 
I 

12 0,1 200 
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In 120 g Wasser 2 Kaffeeloffel vo1l20proz. Salzlosung geben und zum Sieden 
bringen, dann den MaisgrieB einrieseln lassen und eine feste Polenta kochen. 
Unter stetem ,Riihren etwas erkalten lassen, dann erst das Mehl und hernach das 
Ei sowie die Halfte der Butter dazuriihren, gut abschlagen, in 1500 g Salzwasser 
(3 EBlofiel 20proz. Salzlosung) kleine Nockerl einkochen,diese 4 Minuten kochen 
lassen, abseihen und mit kaltem Wasser iiberspiilen. Die Zwiebel fein hacken, 
in der restlichen Butter rosten und die gut abgetropften Nockerl dazumischen. 

151. 152. Gemiiseknodel. 

FUr 1 Kilonem I FUr 10 Kilonem 

i' Hektonem ! g I Jruonem g 

Mehl 2 40 2,5 500 
Butter 3 25 2 170 
Maisg;ieB 1 20 1,5 300 

Kartoffeln . 1 80 1,5 1200 
Brosel 1 20 1 200 
Kohlruben, 1 250 1 2500 
Ei 1 i 1 Stuck: 0,5 5 Stuck 

Kohlriiben scMlen, fein hacken, mit 5 g Salz bestreuen, etwas ausdriicken 
und mit der Halfte der Butter hellgelb rosten. Aus dem MaisgrieB mit 40 g Wasser 
eine dicke Polenta kochen, die gesottenen, geschalten und passierten Kartoffeln, 
die Kohlriiben, das Ei ,und Mehldazumischen, mit nassen Randen Knodel formen, 
in siedendes Salzwasser einlegen (2 EBloffel 20proz. Salzlosung auf 1000 g Wasser) 
und 10 Mimiten kochen lassen. Abseihen und mit in Butter gerosteten Broseln 
abschmalzen. AlIe Zutaten moglichst heW vermischen, dabei achtgeben, daB 
das Ei nicht gerinnt, am besten das Ei vor dem Gebrauch in lauwarmes Wasser 
(25°) legen. 

Mehl 
Butter 
Zucker. 
Milch 
Ei .. 
Hefe 

153. Murbes WeiBbrot. 

1 Fiir 1 KiIonem 

i Hektonem I It 

.1 6 120 
I 2 17 

1 17 
0,5 50 
0,5 1/2 Stck. 

5 

Refe in lauwarmer Milch einweichen; wenn sie aufgelost ist, mit der Butter, 
dem Zucker, Ei und Mehl, sowie 2 g Salz gleich zu festem Teig kneten, diesen 



79 

1 Stundc aufgehen lassen, dal1n in Weckenform kneten, nochmals eine halbe 
Stunde aufgehen lassen, mit Wasser bestreichen, auf das vorher erhitzte; nicht 
bestrichene Backblech legen und 1/2 Stunde bei 100 0 C backen. 

Mehl 
Butter 
Zucker. 
Ei ... 
Milch 
Marmelade 
Hefe 

154. Hefeteig. 

Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 
1-- -

4 80 

2 17 
2 34 
1 1 Stiick 
0,5 50 
0,5 15 

3 

Ei, 15 g Butter und 30 g Zucker gut abriihren, Hefe in der lauwarmen Milch 
erweichen, dann diese zu der abgeriihrten Masse schiitten und aufgehen lassen. 
- Nach 1/2 Stunde das Mehl dazugeben, salzen (2 g Salz) u~d den Teig abschlagen, 
bis er BIasen bekommt; dann gleich ausrollen, Fleckchen davon schneiden, mit 
Marmelade fUllen, zusammenrollen, in die bebutterte Pfanne dicht nebeneinander 
legen, bis zur doppelten Hohe aufgehen lassen, mit Milch beRtreichen und .bei 
150 0 C 1/2 Stunde backen. 

Mehl 
Butter 

. Zucker. 

Milch 
Ei .. 
Apfel 
Hefe 

155. Obstkuchen. 

Fiir 1 Kilonem 

i Hektonem I g 

-.1 4 I 80 
1 2 17 

: I 

2 34 
1 

0,5 
0,5 

I 100 
,1/ St·· k 1/2 UC 

i 75 
5 

Ei, Milch, 10 g Zucker,) g Salz unddie Hefe tiichtig sprudeln, nach 1/2 Stunde 
das Mehl dazumischen, den Teig, welcher dUnn sein muB, gut abschlagen. -
Das Backblech mit einem Teil der Butter ausstreichen, den Teig eingieBen, und 
wenn er doppelt so hoch aufgegangen ist, die geschalten, in diinne Spalten geschnit­
tenen Apfel obenauf geben, mit dem restlichen Zucker und einer Prise Zimt be 
streuen, die Butter dariiber zerpfliicken und bei 150 0 C 1/2 Stunde im Rohr backen. 



Mehl. 
Fett. 
Zucker. 
Ei .. 
Mohn . 

80 

156. Mohnstrudel. 

I 
• I 

i 

. , 

Flir 1 Kllonem 

Hektonem I g 

4,5 90 
2 15 
1,5 25 
1 1 Stck. 
1 15 

Aus Mehl, 2 g Fett und der notigen Menge lauwarmen Salzwasser Strudelteig 
bereiten. Dotter und 20 g Zucker schaumig riihren, dann Mohn und Schnee dazu 
mengen. Backblech dunn mit Fett bestreichen, Strudelteig ausziehen, Fulle darauf 
streichen, mit Fett betraufeln, zusammenrollen, oben mit Fett bestreichen und 
20 Min. bei 100 0 C· backen. 

157. Miirbteig mit Marmeladenfiille. 

Mehl 
Butter .. 
Marmelade 
Ei. .. 
Zucker .. 

1,5 
1 

1 

45 

1

1 Stuck 
17 

Aua Mehl, Butter, Eidotter, 0,5 g Salz, 10 g Zucker und 1 EBloffel Alkohol 
Teig machen, ausrollen, viereckige Fleckehen schneiden. Das Eiweill zu Schnee 
achlagen, mit der Marmelade vermengen, die Fleckchen damit fiillen, zu Rollen 
formElll und 1/2 Stunde bei 1500 C baeken. N oeh heiB mit' dem restlichen Zucker 
besieben. 

158. 159. Obstknodel. 

·1 . FUr 1 lrilonem I Flir 10 Kilonem 

Hektonem I g 
I--~·~-------· 

Kilonem i g 

I 
Mehl I 5 100 5,7 1140 
Butter 2 17 1,5 128 
Zucker 1 17 1 170 
Obst 1 150 1 1500 
Brosel 0,5 10 0,5 100 
Ei 0,5 1/2 Ei 0,3 3 Stuck 
Hefe 2 
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Die Hiilfte der Butter wird mit dem Ei und del' Hiilfte des Zuekers flaumig 
abgetrieben, dann mit der in 50 g Wasser aufgelOsten Hefe vermengt und zum 
Aufgehen fortgestellt. 1st die Masse aufgegangen (sie muB schaumig wie Chaudeau 
aussehen), fiigt man das Mehl und 2 Kaffeeloffel vo1l20proz. SalzlOsung bei, schliigt 
den Teig, welcher nicht sehr fest sein darf, tiichtig ab und liiJ3t ihn nochmals auf­
gehen. Dann werden ,Flecke davon abgeschnitten, mit beliebigem Obst gefiillt, 
Knodel geformt, in 1000 g Ralzwasser (2 EBloffel20proz. Salzlosung), welches stark 
wallen muB, eingelegt, ca. 5 Minuten gekocht, wobei man sie eimnal umwenden 
muB, abgeseiht und mit den schon vorher in der restlichen Butter gerosteten 
BroReln abgeschmalzt,. 

Mehl 
li'ett . 
Kartoffeln 
Milch 
Ei .. 
Klimmel 
Hefe 

160. Kartoffelkrapferl. 

FUr 1 Kilonem 
:Hekt~e~ I' ,. -g~"-
1 4,5 90' 

3,5 26 
1 

0,5 

0,5 

80 
50 

1/2 Stck. 
3 
2 

Kartoffeln sieden, schalen, passieren. Hefe in lauwarmer Milch weichen, 
dann mit Ei, Fett, Mehl, Kummel, Kartoffeln und 2 g Salz zu Teig verarbeiten, 
aufgehen lassen, ausrollen, Krapferl ausstechen, nochmals 15 Min. aufgehen lassen, 
<lann mit SalzwaRser beHtreichen uncl 20 Min. bei 100 0 C backen. 

161. Kartoffellaibchen mit Kase. 

FUr t Kilonem 

Mehl 
Butter 
Kartoffeln 
Kase. 
Ei.' . 

; Hektunem 

4 
2 
2 
1 
1 

g 

80 
17 

160 
20 

1 Stck. 

Kartoffeln absieden, schalan und fein hacken, dann mit Mehl, Ei, Primsen­
kase (mild), 5 g Salz, 2 g Pfeffer und 1 Teeloffel voll gehackter griiner Petersilie 
vermengen, mit nassen Hiinden Laibchen form en, diese in steigender Butter 
hpllbraun banken. 

Pi r q II (. t, SystPTIl nt'r Erflalirnllg-. 11 I. 



Mehl 
Butter 
Kraut 
Ei .. 

82 

162. 163. Krautflekerl. 

II FU; 1 Kilonem 
------,--"'--

l~ektonem I g 

7 140 
1,:'5 13 
1 250 

0,:'5 1/2 Ei 

7,2 1440 
1,;) 128 
1 2500 
0,3 3 Stuck 

Aus Mehl und Ei wird mit Wasser ein sehr fester Nudelteig geknetet, aus­
gerollt und in Fleckerl geschnitten. 

Das Kraut wird fein gehackt, ausgedruckt und mit der Butter hellgelb gerostet. 
Die Fleckerl in 1000 g Salzwasser (2 EBloffel 20proz. SalzlOsung) abkochen, ab­
seihen, mit kaltem Wasser ubergieBen, abtropfen lassen und mit dem Kraut ver­
mengt sehr heW werden lassen. 

Statt Kraut kann Dorrgemiise genommen werden. Es wird erst uberkocht, 
ausgedruckt und dann weiter behandelt wie das Kraut, nur nimmt man statt 
250 g bloB 30 g. 

Mehl und Zucker. 

164. 165. Hefekuchen mit Ma'l'melade. 

Mehl .. 
MaisgrieB . 
Zucker .. 
Marmelade. 
Butter 
Milch ... 

FUr 1 Kilonem I FUr 10 Kilonem 

j Hektonem I gilui;;~~~--I----~ 
~·~~-·~~·==~=5 --=-1- ;~==-==-;~~~-~i ;l~~=~ 

1 1,1 20 1 200 
1,5 26 1,5 250 
1 30 1 300 
1 9 
0,5 50 

0,5 
0,5 

43 
500 

Vorerst befettet man ein Backblech dunn mit einem kleinen Teil der Butter. 
Die restliche Butter mit 20 g Zucker schaumig ruhren, 2 g in der Milch aufgeloste 
Germ (Hefe) dazugeben und aufgehen lassen. Inzwischen kocht man den Mais­
grieB mit 50 g Wasser sehr fest ein, mischt die Polenta zu der aufgegangenen 
Masse, schliigt dann das Mehl darunter, salzt mit 2 g Salz, roUt den Teig gleich 
aus, flillt ihn mit Marmelade, dreht ihn in Strudelform, liiBt ihn auf dem befetteten 
Backblech aufgehen und backt ihn boi 150 0 1/2 Stunde lang. 
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166. Mehlschmarren mit .Apfeln 

. .1 He5~fo;;e:Kilone; .. 
--1-·----

Mehl • i 3 60 

Zucker. ') -
"-I,.) 42 

Ei. 2 2 Stuck 
Milch I 100 

Fett (Butter) 1 8 

. .Apfel 0,;) 7.') 

Apfel schalen, in ganz cliinne Scheiben schneiden. Dotter und 34 g Zucker 
weiB riihren, dann Milch, Mehl, Schnee del' 2 EiweiB uncl 1 g Salz dazumischen, 
die Butter im Backblech heiB werden lassen, Teig hineingieBen, Apfel obenauf 
legen und bei 150 0 C im Rohr auf beiden Seiten je 15 Minuten backen. Den Schmar­
ren mit Gabeln zerreiBen, mit dem restlichen Zucker und 1 'l'eeloffel voll Zimt 
bestreuen. 

Mehl 
Zucker. 
Butter 
.Apfel 
Ei .. 
Broscl 

167. Obststrudel. 

., FUr 1 Kilonem 

I Hektonem ! g 
------

4 80 
3 50 
1 9 
1 150 
0,.1 ! 1/2 Stiick 
0,;') 10 

Aus clem Mehl, Ei und lauwarmem Salzwasser (1 EBloffel auf 250 g) eincn 
nicht zu weichen Strudelteig machen, diesell gut abarbeiten, dann zugedeckt rastcn 
lassen. Apfel sauber abwischen, in diinne Spalten sehneiden, mit einem kleinen 
Teil del' Butter erst das Backbleeh recht diinn einfetten, dann den Teig ausziehen, 
mit den Apfelspalten, Zucker und Broseln bestreuen, die geschmolzene Butter 
darauf traufeln, zusammenrollen, oben auch mit Butter bestl'eichen, auf das Back­
blech geben und bci 150 0 C 1/2 Stunde backell. 

Mehl und Gemiise. 

Mehl 
Kartoffeln 
Fett 
Ei . 
Zwiebel 

168. 169. N oc kerl mit Kartoffeln. 

I Hektonem , 

6 
2 
1,:) 

0,5 

g 

120 
160 2 

12 I 1,5 
1/2 Stuck: 0,5 

;) 

g 

1200 
1600 
120 

5 Stiick 
50 

6* 
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Kartoffeln kochen, schalen, in diiIUle Scheiben schneiden. Aus Mehl, Ei, 
2 g Fett unter Wasserzugabe Nockerl bereiten, in 1500 g Salzwasser (3 EJ3lMfel 
voll 20 proz. Salzlosung) kochen und abseihen. Zwiebel fein gehackt in 10 g Fett 
gelb rOsten, Kartoffeln hineingeben, 5 Mihuten mitrOsten lassen, dann die Nockerl 
und 2 g Salz dazumisch~n und gut durchhitzen lassen. 

170. Strudel aus Kartoffelteig. 

Mehl .. 
Kartoffel 
Fett 
Brasel 

Ei .. 
Zwiebel 

I Fiir 1 Kilonem 

~ekt(m~~J g 

5 100 
2 160 
1,5 12 
I 20 
0,5 1/2 Stuck 

10 

Kartoffeln sieden, schiilenund passieren. 10 g Fett heiB werden lassen, Zwiebel 
sehr fein gehackt darin gelb werden lassen, dann Brosel kurz mit rosten und vom 
Feuer nehmen. - Aus Melu, Kartoffeln, Ei und 2 g Salz Teig machen, diinn aus­
rollen, mit gelosteten Broseln fUllen, strudelformig zusammenrollen, in ein Tuch 
binden und in 2 I Salzwasser (8 EJ3loffel 20 proz. Salzlosung) 10 Minuten kochen 
lassen. Mit dem restlichen Filtt abschmalzen. 

171. 172. Kartoffelteig zu Knodeln, Nudein oder Tascherln. 

Fiir 1 Kilonem Fiir 10 Kilonem 

Hektonem! g Kilonem g 

Mehl 5 100 5 1000 
Kartoffel 2 160 2 1600 
MaisgrieB 1 20 1,5 300 
Butter 1 9 1 85 
Brasel 0,5 10 0,3 60 
Ei, 1/2 Stuck. 0,5 20 0,2 2 Stuck 

Die gesottenen Kartoffeln werden geschiilt und passiert, wobei zu beachten 
ist, dall die Kartoffeln mi;iglichst heill bleil:5en und sofort mit dem Maisgriell ver­
mischt werden, dann knetet man das Mehl mit dem Ei und 3 g Salz dazu.Der 
Teig wird beliebig verarbeitet, wie ublich gekocht und mit Butter und darin ge­
rosteten Broseln abgeschmalzt. 



GrieB. 

GrieB 

Milch 

Butter 

Zucker 

173. Grie Bschmarren. 

2 

2 
17 

34 

GrieB in del' Milch langsam ganz dick kochen. - 17 g Zucker in del' Buttt'l 
braunen, den GrieB und 1 g Salz hineingeben, die Kliimpchen oft aufstechen. VOl' 
dem Anriehtcn mit dem restlichen Zucker besieben. 

]74. 175. GrieB k node!. 

Fiir 1 Kilonem FUr 10 Kilonem 

i Hektonem g Kilonem g 

GrieB 4 80 4,.-) 900 

Butter :2 17 :2 ]70 
Milch 2 200 :2 2000 
I~i 40 (1 St.) 0,.-) ,200 (5 St.) 

Zucker 1 17 1 ]70 

Die Milch mit 100 g Wasser verdiillllen und mit 10 g Zucker und 1 g calz 
zum Kochen bringen, den GrieB hineinrieseln lassen und ganz dick einkochen. 
Die Halfte der Butter him'inriihren und, wenn die Masse kiihl genug ist, das Ei 
dazumischen, mit Dassen Hiindpn Knodp} forml'n und in 1500 g t-lalzwasser (3 EB­
Joffel 20pr07:. foialzlosung Wasser) sieden. Koehzcit 5 l\Iiuuten. Mit dem foichaum­
lOffd die Knodel nach clem Kochen hl'l'ausfasspn und mit del' restlichen Butter 
abschmalzen. 

GrieB 

:Fett 

I~i . 

176. GrielHarferl. 

FUr 1 Kilonem 

I Hektonem i g 
- --l-.::------:-::--=-"-------:---==--=-=-~-

8 160 
I 8 

1 1 Stiick 

GrieB und Ei Zll sehr festem Teig mischeu, dann zu gerstenkol'l1groBen 
Stiieken (Farferl) hacken,. diese in Fett liehtgelb rosten mit 300 g kochendcm 
Salzwasscr (l EI.II()ffl'1 vol! 20proz. flalzlosung) aufgip/3Pll nnd c1nrchdiinsten 
lassC'n, his das ""Va.,ser verc1ampft ist. 
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Gerste. 177. 178. Graupen und Fleisch. 

Graupen 
Fleisch 
Fett 
Zwiebel 

! __ FiirlKi~one~_~1 Fiir 10 Kilonem -

I Hektonem i g Kilonem I g 

-~--i ~~~-~rc;;~~~c-6 --(~;-;OO~-
3 120 3 ,I 1200 
1 8 1 80 

50 

Graupen mit 500 g Wasser zum Kochen bringen und langsam weich kochen 
(Kochkiste). Fett heiB werden lassen, geklopftes Fleisch mit 3 g Salz bestreuen, 
auf beiden Seiten rasch anbraten lassen, feingeschnittene Zwiebel dazugeben 
und unter loffelweiser Zugabe von 100 g Wasser langsam weich dampfen. Dann 
in kleine Stiickchen schneiden und die weichen Graupen dazumischen. 

17!). Gra,upenkoch. 

Fiir 1 Kilonem 
I-Hektc>nem~I---g---

=-"---=----=---------==::-.:-::---=- ------"----~---=----.;- - ---
I 

Graupen. 

I 
4 88 

Butter 2,5 22 
Ei I 2 2 Stuck 
Milch 1,5 150 

Graupen in Milch unter Zugabe von 200 g Wasser weich kochen. Erkaltet 
zu del' von Zucker, Butter und Eidotter geriihrten Masse geben Schnee und 
3 g Salz darunter mengen, in del' Kochform 1/2 Stunde im Wasserbad kochen. 

Hafer. 
180. Haferflockenschmarren. 

1-- - Fiir 1 Kilonem 

I Hektonem i g 
~-_=~_=c=~"~~===~~=-c=c~c_--~==="=== 

Haferflocken 
Milch 
Butter • ! 

8 

1 
1 

176 
100 

8 

Haferflocken in del' mit 200 g Wasser vermengten Milch 2 Stunden einweichen, 
2 g Salz dazugebcn, Butter in flacher Pfanne heiB machen, Teig hineingieBen, 
unter ofterem Aufstechen auf del' hoiBen Platte backen. 



HaferfIocken 
Butter 
Ei .. 
Dorrobst 
Zucker. 

87 

181. Haferflockenpudc1ing. 

() 

1 
1 

1 
1 

132 
8 

1 Shick 
30 
17 

Haferflocken (odeI' Haferrcis auf del' Kaffeemiihle gemahlen) in 500 g Wasser 
6 Stunden weichen, Wasser daIm abgiellen, mit Dotter Schnee, Zucker mischen, 
Dorrobst kleingeschnitten dazugeben, in bebutterte Form fiillen, Rostbutter 
obenauf, boi 150 0 C 1/2 Stundo backon. 

182. Haferflockenpfannkuchen. 

Haferflocken :~ 66 
MehI 3 to 
Milch 1 100 

Butter 1 8 

Ei. 1 1 Stilck 
Zucker. 1 17 

Haferflocken (Haferreis auf del' Kaifeemiihle gemahlen) 2 Stunden in 120 g 
Wasser weichen, dann abgiellen, Ei, Milch, 1 g Salz und das Mehl dazumengen, 
gut durchsprudeln, wenn notig noch etwas Wasser dazutun, so dall ein dickfliissiger 
Teig entsteht. In del' Stielpfannc auf Butter braune Kuchen hacken, mit Zucker 
und Zimt hestreuen. 

Mais. 183. MaisgrieHschmarren. 

, Fiir 1 Kilonem 

=~~==~-c_=_=~===c ______ c~_~L~~~~~;~ r-- g 
MaisgrieB 
Milch 
Butter 
Zucker. 

7 

1 

1 

140 

100 

8 
17 

MaisgrieB in 500 g WasBer durch 6 Stunden weichen, Milch, Butter, Zucker 
und 2 g Salz zum Kochen bringon. Geweichten MaisgrieB einkoehen, so lange 
riihren, bis Fliissigkeit verdampft ist, dann boi 150 0 C in der Rohre ausdunsten 
lassen, bis del' Schmarren goldgelb und brocklig ist. 
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184. Polentaknodel. 

I 
Fiir 1 Kilonem 

Hektonem i g 
---::....--::---=--:.:..::..:......--:==::--=.:;:......~~~=--= 

Polenta (Maismehl) 5 100 
Milch 2 200 
Zucker. 1,5 25 
Butter 

• I 
1 8 

Ei. ! 0,5 1/2 Stuck 
• ! 

Maisgriell in 100 g Milch mit 200 g Wasser verinengt dick und weich kochell, 
dann 5 g Butter, das Ei, 1 g Salz dazumengen, mit nassen Hiinden kleine Knodel 
formen, die restliche Milch mit dem Zucker und der Butter zum Kochen bringen, 
die Knodel hineingeben und im Rohr bei 150 0 C ausdiinstenlassen, bis die Fliissig­
keit beinahe verdampft ist. 

185. Maisschnitzel mit Fleisch. 

MaisgrieB 
Fleisch 
Fett 
Ei . 

[_ Fiir 1 Kilonem 

I Hektonem I g 

--.~ 1-4~;--=~----;~----

.1 4 
· i 1 

i 0 • I ,5 

160 
I 8 

11/2 Stuck 

Aus dem MaisgrieB mit 250 g Wasser eine sehr feste Polenta kochen, das Fleisch 
durch die Hackmaschine treiben, mit Polenta, Ei, 0,5 g Salz, I g Pfeffer und 10 g 
Wasser sehr gut durcharbeiten, mit nassen Randen runde Laibchen formen, in 
heiBer Butter oder Fett backen. Zum Backen 16 g Fett nehmen; zirka 8 g 
bleiben nach dem Bac],en iibrig. 

186. 187. Maismehlkuchen. 

I i<'iir 1 Kilonem -I- - FiirlO Kilon~~ -
'-Hekt~nem -: --g--- - Kilonem' g 

===-:;~-:-- - -----~-- -----------------~------

1 

----~-- i--------~------·~·--- _.-

Maismehl 4 80 5 1000 
Zucker 3 

I 
50 2,3 390 I 

Butter 2 17 1,5 128 
Milch 0,5 50 1 1000 
Ei 0,5 1/2 Ei 0,2 80 (2 St.) 

Butter, Ei und Zucker gut abriihren, dann das Maismehl und die Milch dazu­
geben, wieder riihren, zum SC)hluB 0,5 g Natron. Die Form, ehe man die Butter 
verriihrt, mit einem kleinen Stiickchen davon ausstreichen, die Massc in die Form 
geben und bei 1500 1/2 Stunde backen. 
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1/0\/0\. Polelltaschmarrell mit Dorrobst. 

Maisgriel3 
Zucker 
Dorrobst 
Butter 

-I-.~ - Fii~ 10 KiI~nem 
:_JrilO.::~~L ___ g _ 

I Flir 1 Kilonem 

I Hekt~n;m i g 
~"C=--- c~=-cT-c=-=c~-- -------

.J 100 
2 34 
2 

1 

no 
9 

3,.) 1100 
2 340 
2 600 
0,5 43 

Uber den MaisgrieB schiittet man 100 g kochendes Wasser, gibt die Butter 
dazu, mengt gut durch und stellt die Pfanne in das auf 1500 erhitzte -Bratrohr, 
wo der Schmarren zugedeckt aufquellen muB, wobei man ihn of tel'S aufsticht. 

Das Dorrobst wird verlesell, sehr sauber gewaschen und mit dem Zucker 
und 250 g Wasser weich ~ekocht. 

189. Kartoffelsterz. 

I Flir 1 ~ilonem Flir 10 Kilonem 

Hektonem i g Kilonem g 

Maisgriel3 4 80 4 800 
Kartoffeln 4 320 4 3200 
Fett 2 15 2 150 

Kal'toffeln schalen, in Viertel schneiden und in 500 g Wasser mit 2 EBloffel 
voll 20 proz. Salzlosung halbweich kochen, dann den MaisgrieB dazugeben und 
noch 20 Minuten langsam weiterkochen lassen, das restliche Wasser abschutten 
und iIll Rohr bei 1000 C noch 1/~ Stunde ausdunsten lassen. 

Reis . 
Milch 
Butter 
Zucker. 
Ei ... 

UJO. Reisknodel. 

Flir 1 Kilonem 

Hektonem g 

3 60 
2 200 
2 17 
2 34 
1 1 Stiick 

Reis in Milch mit 17 g Zucker und 1 g Salz weich und dick kochen. Erkaltet 
mit 8 g Butter, 1 Dotter, 1 Schnee vermengen, in 1 Liter siedendes Salzwasser 
(2 EBloffel voll 20proz. Salzlosung) kleine Knodel einlegen, 5 Millutell kochell 
lassen, herausfassen, mit del' restlichen Butter abschmalzen und mit Zucker und 
Zimt bestreuen. 



191. 192. Reis in Milch mit Apfeln. 

I Fiir 1 Kilonem 

Hektonem I g 

Fiir 10 Kilonem 

Kilonem • g 
=========; :-'r '4 

Reis . 
Milch 
Zucker. 
Ei. 
Apfel 
Zimt 

.. 2,5 

.. 2 

I 1 
I 0,5 

I 

80 
250 
34 

1 Stuck 
75 

2 

4,5 900 
2,5 2500 
2 340 

0,5 '5 Stuck 
0,5 750 

10 

Reis waschen, dann in der Milch mit 17 g Zucker und 1 g Salz weich und 
dick kochen. Apfel seMIen, in diinne Spalten schneiden, Reis mit Eigelb und 
Schnee vermiscnen, in feuerfeste Form,eine diinne Schicht Reis geben, dann Apfel 
mit Zucker und Zimt bestreut, obenauf wieder Reis, im Rohr bei 100° C 1/4 Stunde 
durchbacken lassen. 

Reis . 
Zucker. 
Fett .. 
Tomaten. 

• 
193. Reis mit Tomaten . 

FUr 1 KHonem 
__ I~~T--g-

. i 5 

3 
1 
1 

100 
50 
8 

400 

Reis in Fett hellgelb rosten, mit den vorher gekochten und passierten Tomaten, 
deren Fliissigkeitsmenge mit Wasser auf 500 g erganzt werden muB, aufgieBen, 
2 EBloffel vo1l20proz. Salzlosung und den Zucker dazugeben und den Reis lang­
sam ausquellen lassen. 

Hirse. 194. 195. Hirsekuchen mit Marmelade. 

I Fiir 1 Kilonem Fiir 10 Kilonp.m 

Hektonem I g KHonem g 

Hirse . I 4 
I 

88 5 noo 
Milch. 

I 
1 100 1000 I 1 

2 Stuck Eier 1 2 80 (2 St.) 0,5 5 Stuck 

Butter I 1 8 1,5 128 

Zucker I 1 17 1 170 
Marmelade. 1 30 1 300 

Die gut gewaschene Hirse wird in der mit 150 g Wasser verdiinnten Milch 
sehr weich und dick gekocht; sollte die Birse schwer weich kochen, muB noch Wasser 
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dazu gegossen werden. Eine kleine Kuchenform mit cinem Teil del' Butter diinn 
ausstreichen. Die restliche Butter mit dem Zucker und 2 Eidottern flaumig riihren, 
die erkaltete Hirse und den Schnee der zwci Eier nebst einer Prise Salz (ca. 2 g) 
dazu mischen, in die Kuchenform geben und bei 150 0 backen. Den erkalteten 
Kuchen durchschneiden und mit der Marmelacle Hillen. 

196. 197. Gefiilltes Gemiise. 

Hirse ..... . 
Kohl oder Kraut 
Butter 
Mehl . 
Brosel 
Ei 
Zwiebeln 

'FUr lRu;~en.l_·_··I·· ··FiirlOKilon~m 

! Hektone~ __ ~ ___ ~~?~'JIllJ ___ g _ .. 

4 . 1--~-8-1 4:2----92i 
2 500 2 5000 
2 17 2 170 
1 20 1 200 
0,5 10 0,5 100 

i 

0,5 20 (', Ei) i 
I 

0,3 1120 (3 st.) 

10 100 

Der Kohl odeI' Krautkopf wird in Bliitter geteilt in 1000 g (2 EBloffel voll 
20proz. Salzlosung dazu) siedendes Wasser gegeben und 5 Minuten gekocht, dann 
auf einen Durchsehlag gegeben. Inzwischen diinstet man die iiberbriihte Hirse 
in 250 g Salzwasser (1 EBloffel voll 20proz. Salzlosung) ganz weich, vermischt sie 
erkaltet mit dem Ei, mit Broseln, gehackter griiner Petersilie und den in der Hiilfte 
der Butter angerosteten Zwiebeln, streieht diese Fiille auf die Kohlbliitter, rollt 
sie zu Wiirstchen, legt diese in die Pfanne, gieBt 50 g Wasser auf, gibt den Rest 
der Butter in die Pfannc und liint 1/2 Stunde schmorcn. 

Hirse 
Maisgriel3 
Butter 
Ei .. 

198. Hirsekuchen. 

Zwiebel und Petersilie . 

I . FUr 1 RUonem 

i IIektonem g 

3 
1 

1 

110 
60 

8 

1 Stiick 
0,5 

Hirse erst 6 Stunden einweichen, dann in 300 g Wasser weich und dick 
kochen, bis alies Wasser verdampft ist, dann passieren. - Aus dem MaisgrieB 
eine sehr feste Polenta kochen. Zwiebel fein haeken, in 4 g Butter lichtgelb rosten, 
feingehackte Petersilie dazugeben, dann mit Hirse, Pol,enta, Ei, 2 g Salz gut ver­
mengen, in die bebutterte Kuchenform geben, restliehe Butter obenauf und 
1/2 Stunde bei 150 0 C backen. 



Hirse 
Mehl 
Ei. . 
l!'ett . 
Zwiebel 

92 

199. HirsenockerL 

5 
3,5 
0,5 
1 

no 
70 

1/2 Stiick 
8 
0,5 

Hirse in 200 g Wasser dick und weich kochen, dann passieren, Zwiebel fein 
hacken, in der Halfte des Fettes rosten, mit dem Ei, Mehl, 1 Teeloffel voU fein­
gehackter Petersilie und 0,2 g Salz zur Hirse mengen, kleine Nockerl davon ab­
stechen und in 1500 g kochendes Salzwasser (3 E.Bloffel voU 20proz. Salzlosung) 
einlegen. Wenn sie oben schwimmen, abseihen, mit Fett abschmalzen. 

Brot. 

WeiBbrot 
Milch 
Butter 
Ei .. 
Rosinen. 

Zucker . 

200. Semmelschmarren. 

I FUr 1 Kilonem 
H~kt~-;;~--g 

i 

3 
2 
2 
1 
1 

1 

I 75 
200 

17 
1 Stiick 

25 

17 

WeiBbrot diinn schneiden, Ei mit Milch versprudelt dariiber gieBen, Rosinen 
dazu geben, gut mischen und 1/2 Stunde stehenlassen, dann Butter heiB werden 
lassen, die Masse hinein geben; wenn sie am Boden braun wird, aufstechen. Beim 
Anrichten mit Zucker bestreuen. 

Brot. 
Mehl 
Fett 
Ei. 

201. Brot k nodel. 

·1 

'1 
• I 

I 
• t 

FUr 1 Kilonem 

Hektonem g 

5 
3 
1 
1 

150 
60 

8 
1 Stiick 

Brot in Wiirfel schneiden, mit 5 g Fett im Rohr lichtbraun rosten. Ei dariiber 
schlagen, das Mehl und nur so viel Wasser dazumengen, daB das Brot durch den 
Teig gcbunden erscheint. - Mit nassen Hand,en Knodel formen und in 1500 g 
Salzwasser (2 EBloffel voU 20proz. Salzlosung), welches sprudelnd kochen llluB, 
einlegen. Kochzeit je nach der GroBe der Knodel 5-10 Minuten. 



Zucker. 202. lVIarille nscha u m koch. 

Zucker (Stanbzucker) 

Marillenmarmelade 
Eiklar . . . . . . 

Fiir 1 Kilonem 

() 

:3 
1 

100 
90 

5 Eiklar 

~taubzucker, ::\iarmei<,Je und 1 Eiklar Rteif riihren, dalm Schnee der 4 Eiklar 
leicht daruntermischen. in Glasschiissel auf Eis geben, oder in feuerfester Schiissel 
bei 150 0 C illl Rohr I fl MinutC'Il backell. 

20:3. lVIarmelade aus Apfeln und Karotten. 

Zucker 

Apfel . 
Karottel] 

lliir 1 Kilonem 

Hektonem g 

s,,} 
1 
0,;) 

145 

150 

100 

Apfel abwaschen, in Viertel schneiden, in flO g Wasser weich kochen. Ka­
rotten sehalen, in 300 g Wasser weich kochen, dann abseihen, mit den Apfeln 
passieren, Zucker weiB spinnen, das Passierte und 1 g Weinsteinsaure dazu 
gehen, 1/2 Rtunde nl1t('r fortwiihrcndem Riihren stark kochen lassen. 

Zucker .. 
Kartoffehl 
Ei .. 
lVIehl 

204. Kartoffelkuchen. 

Fiir 1 Kilonem 

Hektonem g 

3 50 
:~ i 240 

I 

2 12 Stuck 
2 40 

Kartoffeln sauber waschen, im Rohr braten, dann schalen und passieren 
(passiert wiegen), Dotter und Zucker weiB riihren, Kartoffeln und Mehl dazugeben, 
auch 2 g Salz, zuletzt den festen Schnee der 2 EiweiB und womoglich Citronen 
oder Vanillegeschmack, in be butterter Form die Masse bei ] 50 0 C 1/2 Stllnde backen. 

Zucker .. 

Kartoffeln 

Ei .... 
Sehokolade 

20;). Kartoffeltorte. 

l'iir 1 Kilonem 

I Hektonem g 

4 

3 
2 

1 

68 
240 

2 Stek. 
15 
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Geschalte, gesottene Kartoffeln passieren, mit Dotter und Zucker abriihren, 
dann Schokolade und Schnee dazu mengen, in mit Butter bestrichener Form bei 
100 0 C 1/2 Stunde backen. 

206. Schokoladekuchen. 

Schokolade . 
Butter. 
Ei. .. 
Zucker. 
Milch 
Mehl 

·1 3 
2,5 
2 
1,5 
0,5 
0,5 

45 

21 
! 2 Stuck 

25 
50 
10 

25 g Schokolade, 10 g Butter, 15 g Zucker, I Dotter sehr gut abriihren, dann 
den Schnee von I Eiklar und 7 g Mehl dazumengen, in bebutterter Form 3/4 Stunde 
bei 1500 C backen. Milch, 1 ganzes Ei, 3 g Mehl im Wasserbad zu dicker Creme 
sprudeln, Butter mit restlicher Schokolade und Zucker abriihren, erkaltete Creme 
dazugeben und den Kuchen damit iiberziehen, pine Weile kalt stellen. 

Gem lise. KartoHeln. 

207. 208. Gemischter Hackbraten mit Kartoffelsalat. 
I Fiir 1 Kilonem Fiir 10 Kilonem I 

'1 Hektonem I g Kilonem g 

Kartoffel I 0,5 40 2,7 2160 I 

Kartoffel fiir Salat 

I 
2 160 2 1600 

Fleisch 3 120 0,5 200 
Frisches Gemiise . I 1 250 1 2500 ! 
MaisgrieB I 1 20 1,5 300 
Butter 1 9 1 85 
Ei 0,5 20 (l/,St.) 0,3 120 (3 St.) 

Zucker 0,5 9 0,5 85 
Mehl 0,5 10 0,5 100 

Das Gemiise, am besten Kohlriiben, Kohl und Mohren, wird sauber geputzt, 
in 500g Salzwasser.(1 EBliiffel2Oproz. Losung) gesotten, dann abgeseiht. Kartoffeln 
in der Schale gekocht, dann geschiilt. Aus dem MaisgrieB mit 40 g Wasser eine recht 
feste Polenta gekocht und dann alles zusammen mit dem Fleisch zweimal durch 
die Hackmaschine getrieben. Nun mengt man die Masse mit dem Ei tiichtig durch, 
fiigt auch noch 5 KaffeelOffel Salzlosung bei, formt eine Wurst, legt diese auf die 
Butter in die Pfanne und bratet sie bei 150 0 1/2 Stunde, wobei man, urn das An­
brennen zu verhiiten, ein wenig "Vasser zugeben kann. 

Salat: Zucker, Mehl, 3 g Salz und 250 g Wasser mit 10 g 2proz. Essig wird am Feuer 
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dicklich gesprudelt, dann auf die gesottenen, geschiiltcn, in Scheiben geschnittenen 
Kartoffeln gegossen und gut vermengt. Obenauf gehackte griine Petersilie oder 
Schnittlauch. 

Kartoffel. 
Ei .. 
Milch 
Butter 
Zwiebel 

209. Kartoffeln gefiillt. 

I Fur 1 Kilonem 

Hektonem g 

6 480 
. I 2 2 Stuck 

! 

1 100 
1 9 

! 

MittelgroBe Kartoffeln im Rohr braten, dann aushohlcn und das AusgehohIte 
passieren. Zwiebel fein hacken, in der Butter golb rosten, 1 Ei hartkochen, schalen 
und fein hacken. Die passierten Kartoffeln mit dem gehackten und rohem Ei, 
der Milch und gerosteter Zwiebel, 5 g Salz, 1 Teeloffel voll gehackter griiner Peter­
sille vermengen, in die hohlen Kartoffeln einfiillen, diese nebeneinan9.er in die Brat­
pfanne stellen und im Rohr bd 1000 C 1/4 Stunde gut durchhitzen. 

Kartoffel. 
Butter. 
Mehl 

Kase 
Sahne (Rahm) 
Ei ..... . 

210. Kartoffelauflauf. 

Fur 1 Kilonem 

: -Hektone;-r~-g-

3 240 
2 17 

2 40 
1 20 
1 30 
1 11 Stuck 

Kartoffeln im Rohr braten, sch1iJen und passieren, dalm mit Butter, Rahm, 
Mehl, Dotter, Kase und Schnee abtreiben, 5 g Salz, 1 g gestoBenen Pfeffer dazu· 
geben, in mit Butter bestrichener Form 1/2 Stun de bei 150 0 C backen. 

Kartoffel. 
Mehl 
Fett .. 
Ei ... 
Zwiebel 

211. Kartoffellaibchen. 

·1 

2 
1,5 

40 
12 

1

1/2 Stuck 
30 

Kartoffeln kochen, schalen, durch die Fleischmiihle treiben. Zwiebel fein hacken, 
in 10 g Fett lichtgelb rosten, dann mit dem Ei, MehI, 1 Kaffeeloffel voll gehackter 



griiner Petersilie und 5 g Salz zu den Kartoffeln mengen, gut durcharbeiten, 
kleine Hache Laibchen formen und auf dem mit dem restlichen Fette bestrichenen 
Backblech bt'i 150 0 C im Rohr 1/2 Stunde backen. 

212. 213. Kartoffelpudding. 

I ... Fur i iilonem ·1 Fur 1 0 Kilon~m . 
,---------- :---··-----1----- -----

J Hektonem g I Kilonem g 
- - --- - - --

Kartoffel, gekocht u. 
passiert 2 160 2,5 2000 

MaisgrieB 2 46 2,5 500 
Mehl 2 40 ,,-

... ,0 GOO 
Butter 2 17 2 170 
Eier 2 I 80 (2 St.) O,G 200 (5 St.) 

Den MaisgrieB in 320 g siedendes Wasser, dem man 3 EBloffel vo1l20proz. Salz­
losung beigefiigt hat, einlaufen lassen und weich und dick kochen. Zwei Dotter 
mit del' Butter flaumig abriihren, den noch lauwarmen Mailsbrei dazugeben, gut 
verriihren, dann die Kartoffeln, das Mehl und den festen Schnee der 2 Eier mit 
riihren, in die befettete Puddingform geben und, 1 Stunde in Dunst kochen. Es 
empfiehlt sieh vorerst die :Form diinn mit Butter zu bestreiehen und mit MehI 
~mszustreuen, ehe man die Butter in den Maisbrei riihrt. 

Andere Gemiise. 

Karotten. 
Eier .. 
Butter. 
Brosel . 
Zucker 

214. Karotten torte. 

Fur 1 Kilonem 

.-fukt~~~~ g 

2 400 
2 '2 Std". 
2 17 
2 40 
2 34 

Karotten in Wasser weich kochen, pa~sielen. :Form mit Butter bestreiehen, 
iibrige Butter, Zucker und Dotter schau mig riihren, Brosel, Karotten Sehner, 
1/2 g Salz dazu mengen, 1/2 Stun de hei 100 0 C backen. 

Kraut 
Ei .. 
Kartoffel 
Zucker. 
Mehl 

215. Krautsalat (warm). 

Fur 1 Kilonem 

g 

750 
2 2 Stiick 
2 160 
2 34 
1 20 
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Das Kraut nudlig schneid en, erst waschen, dann mit 500 g Wasser 5 Mi­
nuten sieden lassen, dalm auf einen Durchschlag geben. - Die geschiilten ge­
sottenen Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. - Aus Ei, Mehl, Zucker, 
10 g Salz, 250 g Wasser und 20 g 2 proz. Essig iiber Feuer eine dickliche Tunke 
sprudeln, heiB mit Kraut und Kartoffeln vermischen. 

Kraut 
Fett . 
Zucker. 

216. Kraut, braun gediinstet. 

I 
Fiir 1 Kilonem 

; Hektonem I g 
""-~-~"-"- "-I~~--

4 I 1000 

3 23 
3 50 

Kraut fein schneiden, 30 g Zucker in Fett braun rOsten, 100 g 21/ 2 proz. Essig 
dazugieBen, Kraut hineingeben, auf starker Hitze 1/2 Stunde rasch abdiinsten, 
bis aHe Feuchtigkeit verdampft ist, dann den restlichen Zucker und 10 g Salz 
dazumengen. 

4. Konzentrierte Speisen 
mit einem Hektonemgewicht unter 25 g. 

Ei. 
217. Biskuitrolle. 

I_H~fo::~ r~~~= 
---)-

Ei . 3 . 3 Stuck 
Mehl 3 60 
Zucker. 3 50 
Marmelade 1 30 
Butter zum Bestreichen der Form 2 

Dotter und Zucker weiB riihren, Schnee und Mehlleicht daruntermischen,auf ein 
mit Butter bestrichenes Blech strohhalmdick aufstreichen, 10 Minuten bei 150 0 C 
backen, dann mit Marmelade bestreichen und noch im Of en zu einer Rolle zusam­
menroHen. 

218. Bis k ui ta ufla uf. 

Ei ... 
Zucker. 
Mehl 

Pi rq u e t, System del' Erniihrullg. HI. 

I Fiir 1 Kilonem 

I Hektonem I g 

:/=: -l~~-S::~k 
. : 2 I 40 

7 
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Dotter und Zucker riihren, bis die Masse weiB und dick ist, dann EiweiB, 
zu Schnee geschlagen und Mehl leicht daruntermischen, in einer feuerfesten 
Schiissel bei 150 0 C 1/2 Stunde backen. 

Fett. 

Butter 
Eidotter 
Spargel 
Mehl 

219. Buttertunke mit Spargel. 

Flir 1 Kilonem 

·1 
5 43 
2,5 i 3 Stuck 
2 800 
O,S 10 

Eier hart kochen, Dotter passieren. Spargel schalen in Salzwasser (4 EBloffel 
voll 20 proz. Salzlosung auf 1 Liter Wasser) weich koehen, auf einen Durehschlag 
zum Abtropfen geben. Dotter mit Mehl und Butter fein verriihren, von dem 
Spargelwasser unter stetem Rtihren naeh und naeh 250 g dazugieBen, im Wasser· 
bad dick werden lassen und tiber die Spargel anriehten. 

Butter 
Mehl 
Zucker. 
Milch 
Ei .. 

220. Miirbteig mit Cremefiille. 

I -- Flir 1 Kilonem - ~Tmi-f 
1 100 
1 1 Stuck 

Aus der Halftc des Mehles, der Halite des Eiklars, 1 Kaffeeloffel voll Wasser 
und 0,3 g Salz einen zarten Teig maehen. Butter und das iibrige Mehl zu einem 
Butterblatt verarbeiten, dieses auf den ausgerollten Teig legen und dreimal wie 
Butterteig ausrollen; dann auf dem Baekblech bei 150 0 C eine Platte davon backen. 
Milch, Ei, Zucker, 1 Teeloffel voll Mehl gut verspmdeln, im Wasserbad zu Creme 
einkochcn. Wenn der Teig erkaltet ist, die kalte Creme auf die halbe Seite auf­
streichen, die zwpite Halfte abschneiden und in Vierecke schneiden. 



Butter 
Mehl 
Zucker. 
Milch 
Ei .. 
Apfel 
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221. Miirbteig mit Apfeln 1. 

I 
Fii~- 1 Kllonem-

------~------~-

HektoneIllJ_ -=- _ - - -r- -- -
3,5 30 
3 60 
2 34 
0,5 50 
0,5 1/2 Stuck 
0,5 75 

Aus Butter, Mehl, 5 g Zucker (1 g Salz), Milch und Eigelb mit dem Messer Teig 
machen, wie Butterteig dreimal zusammenschlagen. Apfel schiHen, mit ca. 5 g Zucker 
zu Mus einkochen. Teig ausrollen, zu kleinen Vierecken schneiden, diese mit Apfel­
mus fUllen, dic Ecken wie bei Buchteln zusammennehmen, mit Eiklar bestreichen 
und bei 100° C 1/4 Stunde licht backen, dann mit dem restlichen Zucker bestreuen. 

222. Miirbteig mit Apfeln II. 

Butter. 
Mehl 
Zucker. 
Ei .. 
Apfel 
Zimt 

: Fiir 1 Kilonem 
:-Hek.§~em ]--;; 

4,5 38 
2,5 50 
2 34-

I 
0,5 1/2 Stuck 
O,G 75 

2 

Butter mit Mehl (vom Mehl zum Streuen lassen) abbrosem, 5 g Zucker, 1 g 
Salz, 1 g Natron und das Ei dazumengen (vom Ei ganz wenig zum Bestreichen 
des Teiges zurucklassen), mit dem Messer rasch zu Teig machen, zweiBIatter dunn 
ausrollen, eins ins Kuchenblech geben, die geschalten, in Scheiben geschnittenen 
Apfel darauflegen, mit Zimt und Zucker bestreuen, das zweite Teigblatt darauf­
geben, mit Ei bestreichen und bei 150° C 1/2 Stunde backen. 

223. M iir bteig mit S elchfleischfiille. 

Fiir 1 Kilonem 

Butter ... 
Mehl 
Selchfleisch . 
Kartoffel .. 
Eiklar zurn Bestreichen 

6 
2,5 
I 
0,5 

g 

51 
50 
20 
40 

7* 
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Gekochte Kartoffeln schalen, passieren, mit Butter und Mehl und 2 g Salz zu 
Teig machen, ausrollen, Fleckchen schneiden, diese mit feingehacktem Selchfleisch 
fUllen, Kipferlformen mit Eiklar bestreichen und 1/4 Stunde bei 1000 C backen. 

224. Braune Linzer Torte. 

- -! FUr 1 Kilonem 

Hekton~~T--g--

Butter. 4 34 
Mandeln 2,~) 31 
Mehl 1 20 
Zucker. 1 17 
Marmelade 1 30 
Ei. 0,5 i 1/2 Stck. 

Mehl mit Butter abbr6seln, mit den geriebenen, ungeschiilten Mandeln, 
15 g Zucker, Ei, 2 g Zimt mit einem Messer zu Teig abarbeiten, diesen eine halbe 
~tunde kiihl stellen, dann zwei gleich groJ3e Blatter davon backen, erkaltet mit 
der Marmelade nillen, dann die Blatter zusammensetzen. Den Teig nur mit Ei. 
gelb machen, das Eiklar zum Bestreichen der TortenbHi,tter verwenden. 

Fettsamen. 225. N uBbusserl. 

NuBkerne (trockene) 
Zucker 
Eiklar von 2 Eiern 0,4 60 

Eiklar mit Staubzucker im Schneekessel liber Dampf dick schlagen, gehacktc 
NuJ3kerne darunter mischen, auf Oblaten Haufchen davon geben, bei 50° C im 
Rohr 1 Stunde trocknen lassen. 

Mandeln 
Zucker 
Ei 

226. Mandelbogen. 

--r Fiir 1 Kilonem 

I Hekt';-~~;-I- -~ 

6 
3 
1 

7:> 

50 
1 Stiick 

Staubzucker und Ei schaumig schlagen, abgezogene, in Stifte geschnittene 
Mandeln dazu mengen, auf Oblatenstreifen aufstreichen, bei 80 0 C 1/2 Rtunde 
hacken, noch warm auf den Bogenmodel biegen. 



Starke. Meld. 

Mehl 
Kase 
Fett 
Ei . 
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227. Kasekrapferl. 

I
- - Fiir 1 Kil~~em­

H~kt;;nen-, -1-- - g 

--- ----~ T--~;---I -9~---

~ I 8~ 
0,3 

Aus den Bestandteilen mit 2 g Salz und 1 g Natron Teig machen, ausroIlen, 
rund ausstechen und bei 1500 C 1/4 Stunde backcn. 

Mehl . 
Butter 
Ei 
Zucker 
Milch 

228. Brandteig ki pferi. 

Fiir 1 Kilonem 

Hektonem g 

3,3 70 
3 26 
2 2 Stuck 
1 17 
0,::; 50 

Milch, 20 g Wasser, 1 g Salz, die Butter, 14 g Zucker zum Kochen bringen, 
65 g Mehl hineinschlitten und so lange rlihren, bis der Teig sich von Loffel und 
Pfanne lost, dann yom Feuer nehmen, etwas auskiihlen lassen, mit 2 ]]iern ab­
treiben, auf dem bemehlten Brett Kipferl von dem Teig formell und bei 100 0 C 
1/4 Stunde backen. Mit dem restlichen Zucker bestreuen. 

Mehl 
Butter. 
Zucker. 
Eidotter 
Mal'melade 
Milch 

229. Miirbteig mit Marmelade. 

4 

3 
1,5 
0,8 
0,5 
0,2 

80 
26 
26 

1 Stuck 
15 
20 

Mehl und 15 g Butter abbroseln, mit Ei, Milch und 5 g Zucker sowie 1 g Salz 
zu Teig machen, diesen ausrollen, mit geschmolzener Butter bestreichen, strudel­
artig zusammenrollen, 1/4 Stunde rasten lassen, dann viereckige Stiickchen davon 
schneiden, diese ausrollen, in die Mitte Marmelade geben, die vier Ecken gegen die 
Mitte zusammenlegen, mit Butter bestreichen und bei 150 0 C 1/2 Stunde backen. 
Nachher mit Zucker besieben. 



MeW 
Zucker. 
Ei .. 
Milch 
Kakao 
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230. Falscher Lebkuchen. 

I, Fur 1 Kilonem 

Hektonem I g 

5 100 

3 50 
1 1 Stck. 

I 
0,5 50 

I 

0,5 8 ·1 
Ei, Zucker, Kakao gut abriihren, dann Mehl, Milch, 5 g Natron, 4 Stiick ge­

stoJ3ene Gewiirznelken, 5 g Zimt dazu mengen. Eine Bischofbrotform mit Papier 
auslegen oder mit Butter bestreichen, die 'Masse hineingeben und bei 100°.C 
45 Min. backen. Das Papier abziehen, solaIige die Backerei noch heW ist. 

Mehl 
Zucker. 
Butter. 
Ei .. 
Milch 

231. Keks. 

Filr 1 Kilonem 

i Hektonem I g 

i 6 I 
2 
1,3 
0,5 
0,2 

120 
34 

Aua den Bestandteilen mit 2 g Natron und 1 g Salz Teig machen, ausrollen, For· 
men ausstechen, bei 150 ° C 15 Minuten backen. Vom Mehll0 g zum Streuen lassen. 

Hafer. 232. 233. Haferreiskeks. 

I Fur 1 Kilonem Fur 10 Kilonem 

Hektonem I g Kilonem g 

Haferreis 
I 

5 no 5,5 1210 
Butter 2 17 2 170 
Zucker 1,5 25 1,5 250 
Mehl 0,5 10 ! 0,5 100 
Ei 1 11 Stuck I 0,5 i 5 Stuck , 

Den Haferreis in der Kaffeemuhle rei ben, mit Zucker, Butter, Ei und 0,5 g 
Natron zu einem Teig verarbeiten, auf bemehltem Brett dunn ausrollen, Keks 
ausstechen und bei 1500 backen. 



Hirse. 

Hirse 
Mehl . 
Milch .. 
Butter 
1 Stuck Ri 
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234. 235. Hirseknodel. 

i FUr lKi~onem FUr 10 Kilonem 
i Hektonem ! g .. ·I--Kil~~~;;·-I--g-··o 

3 75 2,5 625 
2 40 3,5 700 
2 200 2 2000 
2 17 I,J 128 
1 i 40 1 (St.) 

I 
0,5 5 Rier 

Rirse muLl vor dem Kochen iiberbriiht werden, um ihr den sonst unangellehm 
empfundenen Geschmack zu nehmen. Die Hirse liiLlt man 3-4 Stunden in 200 g 
Wasser weichen, schiittet dann die Milch clazu und liWt sie ganz weich und dick ein­
kochen, dann fiigt man gleich die Butter dazu, riihrt gut ab und liiLlt die Masse kiihl 
werden, ehe man das Mehl und Ei daruntermischt. Nun kocht man die mit nassen 
Riinden geformtenKnadel in 1500 g stark siedendem Salzwasser (100 g 20proz. Salz­
lasung fUr 1000 g Wasser ).ein, liiLlt sie kurz aufkochen (fUr mittelgroLle KnOdelgeniigt 
eine Kochzeit von 4 Minuten, vom Beginn des Kochens an gerechnet) und seiht sie abo 

Zucker. 236. Biskuitkuchen. 

I Fur 1 Kilonem 
!H~kt~~e~,-I--.-~ .- 00 

I 

Zucker. I ;) 85 • I 

Riel' . 3 3 Stuck 
Kartoffelmehl I 2 40 • I 

Butter zum Ausstreichen der Form I 2 

Dotter und Zucker dick und weiLl riihren, dann den festen Schnee aus EiweiLl 
und das gesiebte Kartoffelmehl leicht daruntermischen, in bebutterter Form 
hei 150 0 C 15 Minuten backell. 

Zucker. 
Butter. 
Eier .. 
WeiBbrot 
Milch .. 

237. Karamelkoch. 

Fiir 1 Kilonem 

: Hektonem ! g 

3,5 60 
2 17 
2 2 Stuck 
2 50 
0,5 50 

WeiLlbrot in warmer Milch einweichen, 20 g Zucker lichtbraun brennen, da­
zugeben, das Ganze dann passieren. 15 g Butter, den restlichen Zucker, 2 Dotter. 
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1 g Salz abtreiben, die passierte Masse und Schnee der 2 Eiklar dazumengen, 
Kochform mit 2 g Butter ausstreichen, Mischung hineingeben und 1/2 Stunde im 
Wasserbad kochen. 

Zucker 
Butter. 

Milch . 
Kakao. 

238. Kakaozuckerln. 

Fiir 1 Kilonem 

2 

0,5 

g 

85 
26 

200 

8 

Kakao in Milch einkochen, beiseite stellen. Zucker mit der Butter rosten, bis 
er gelb und ziihe ist und die Butter obenauf schwimmt. Dann Kakao dazu gieBen, 
unter stetem Riihren kochen, bis die Masse an del' Luft stockt. Of tel'S mit einem 
Zapfen probieren. Dann ausgieBen und halb erkaltet Zuckerl davon schneiden. 



I{ochanweisungen fur die Anstaltskost (100 lIektonem). 
Von 

Schwester Marietta Lendl, 
Leiterin der Schulkiiche der Universitats-Kinderklinik in Wien_ 

Die Zahlen bedeuten Hektonem. Summe 100 Hektonem. 

1. 2. 3_ 4. I 5. 
---i----~~-----

Name -§ I I ~ i :2 Trock. __ ~ ~F::~J~ __ ~ i ~ I Starkesamen 
===== I I 

Suppen. I' I 

1 Einbrennsuppe '- 30! 70 
2 Fleckerlsuppe - i 20 i 54 

3 Fleischsuppe { RJiiJlC } , -1- i 82 

4 Gerstelsuppe - , 22 Rollgerste 74 

5 Einmachsuppe 

6 Haferreissuppe 

7: Cziroksuppe 

{ Dr~le } , _ ! 25 161 Reis ,55 

8: Hirsesuppe 
9: Bohnensuppe 

-130 I Hafer-} 69 
\ fiocken 1 

Mohrhirse I 69 
Hirse '60 

20 10 Bohnen 60 
20 

6. 7. ._I~ s..., 
~N"',,~-I-·---- -,-",--- I, = §] 
_ Obst I~~! Oemiise I·~;;;tl ~ 

,~ 0 ~.c "'" 
1 ~ _____ ~_ 

I -,--

-I­

' 2--, :J 

'DorrgemUse! 3 
, I 

Dorrgemuse: 3 

, I 

-il 
1 

11 

1 

1 
-19 -: ( 

1- 19 - 11 

150 

10 i Kartoffelsuppe 
11 ! Milchsuppe 
12: Erbsensuppe 

5 20 I 15 
, _ I 76: Suppong"''": 21 2

1

i 100 

Gemiise. 
13 Karotten 
14 KohlrUben 
15 Weinkraut 
16 Paradeistunke 
17 Kohl 
18 Kochsalat 
19 Spinat 
20 Dillentunke 

21 Sauerkraut 

22 Eingebr. Kar­
toffeln 

20 10' Erbsen '60 10' 

15 

- 30 30 

-130 30 
- 30 30 
- 30 30! 

30 30' 
30 

30 RO , 
20, -! 25 53; 

, - rri;~en } -150 20 

-' 25 30 1 

-I 

I ' 

, I ,I 
- ! - Karott( I 20 -- 11 

Kohlriiuen '20 -! 
Kraut 20 i-I 

-, - Tomaten 

-120 Kohl 

-_1-_ Kochsalat 
Spinat 
Dillenkraut 

20 
20, 
25 
25 

-,- Sauerkraut : 20 

.:....145 

~100 
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Suppen. 
1. Einbrennsuppe. 

I~~~r~~~~o g-

70 I 1400 
30 225 

Einbrenne bereiten, mit Wassl'r aufgieBen, gut kochen lassen. Etwas Kummel. 

2. Fleckerlsuppe mit Kartoffeln. 

Mehi zu Fleckerln 
Kartoffeln . 
Fett 
Zwiebein . 

I Hektonemgewicht 150 g 

l __ ~-;~t~~~~-g---
-I 54 11080 

25 2000 
20 i 150 

1 200 

Fein geschnittene Zwiebeln werden in Butter hellgelb gerostet, roh geschiilte, in 
dtinne Scheiben geschnittene Kartoffeln werden mit Wasser aufgegossen, halbweich 
gekocht, dann die Fleckerln eingekocht. Als Wtirze Majoran oder grtine Petersilie. 

3. Fieischsuppe mit Nudein. 

Mehi zu N udein 
Fieischbriihe . 
D6rrgemiise . . 

I Hektonemgewicht 150 g 

I Hektonem I ' g 
I 
! 82 

15 
3 

I 1640 
15000 

I 90 
5 kg Fleisch und Dorrgemtise in 18 I kochendes Wasser eiillegen und 4 Stunden 

kochen lassen. Statt Dorrgemtise kann auch frisches Gemtise genommen werden. 
Nach 4 Stunden Fleisch herausnehmen und Nudeln eiilkochen. Als Wtirze kann 
man einige Korner Pfeffer und Neugewtirz geben. 

Rollgerste . 
Fett 
D6rrgemiise 
Zwiebeln 

4. Gerstelsuppe. 

I Hektonemgewicht 150 g. 

Hektonem I g 

! 74 11480 
22 165 
3 90 

I 200 
I 

1 

Rollgerste und Dorrgemtise weichkochen lassen, Zwiebeln und Fett goldgelb 
rosten, in die gekochte Rollgerste geben, salzen und gut verkochen lassen. 
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;). Einmachs uppe mit Reis. 

:Hektonemi~wl~ht 150 g 
1-----,--------

Hektonem! g 

Reis ;j;") 1100 
Fett 2;") 188 
Mehl 16 320 
Fleischbruhe . 4 4000 

Reis wird weichgekocht, Fett und Mehlleicht gerostet. Mit Reis vermengen, 
salzen und gut verkochen lassen. Etwas fein geschnittene Petersilie gibt guten 
Geschmack. 15 g Salz auf 11 Flussigkeit. 

Haferreis 
Fett 
Zwiebeln 

6. Haferreissuppe. 

30 
I 

]518 
225 
200 

Haferreis weichkochen, Zwiebeln fein gehackt in Fett hellgelb rosten und dazu­
geben. 

7. Cziroksuppe (Mohrhirsesuppe). 

Czirok .. 
Fett 
Zwiebeln 

Zubereitung wie Haferreissuppe. 

8. Hirsesuppe. 

Hirse 
Fett 
Mehl 
Kartoffeln . 
Zwiebeln 

; Hektonemgewicht 150 g 
~;,;;--! -g--

69 
30 

1 

1725 
225 
200 

i _Hektonemgewicht -150 g 

Hektonem g 

60 1500 
20 150 
10 200 
9 720 
1 200 

Hirse wird mit "Vasser zum Kochen gebracht; wenn sie geniigend weich ist, 
kommen roh gesch1i1te, kleinwlirfliggeschnittene Kartoffeln dazu, welche auch 
weichkochen mussen. Das Mehl wird in Fett lichtgelb gerostet. Fein gehackte 
Zwiebeln mitrosten lassen; sie werden mit Wasser aufgegossen zur Suppe gemengt. 



Bohnen 
Fett 
Mehl . 
Kartoffelll . 
Zwiebelll 
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9. Bohnensuppe. 

I Hektonemgewicht 150~ _ 

_______ ~ __ ~ __ Hektonem I g 

60 I 1500 
20 150 
10 

9 
1 

200 
720 
200 

Zubereitung wie Hirsesuppe. 

Kartoffelll . 
Fett 
Suppellgriin 
Zwiebeln 

10. Kartoffelsuppe. 

I Hektonemgewicht 150 g 
1- Hektonem I g -- -

t 76 I 6080 
I 20 ' 150 

I 2 , 400 
2 : 400 

Suppengrtin fein nudlig schneiden, Zwiebeln fein hacken, beidesin Fett rasten; 
man ftigt die rohgeschiilten, klein geschnittenen Kartoffeln bei, gieI3t mit Wasser 
auf und liiI3t kochen, bis die Kartoffeln breiig werden. 

11. Milchsuppe mit Einiauflludeill. 

Milch 
Meh1 
Zucker 
Eier .. 

: Hektonemgewicht 100 g 
i ------------
I Hektonem I g 

- --- :..----:;:;-:..:.:c.-;:-;:::~~- [-.::_===...----::;:.-:-

60 6000 
20 400 
15 

5 

255 
5 Stck. 

Aus Eiern, Mehl und etwas Wasser wird ein Tropfteig abgertihrt. Milch zum 
Kochen bringen, den Teig wie diinne Nudeln einIaufen lassen, nach einmaligem 
Aufkochen zuckern und salzen. 

Erbsell, trockell 
Fett 
Mehl . 
Zucker 

12. Erbsensuppe. 

I Hektonemgewicht 1~~ 
Hektonem I g 

60 

20 

10 
10 

1500 
150 
200 

170 
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Die uber Nacht eingeweichten Erbsen werden gut gekocht und passiert. 
Von Fett und Mehl eine lichte Einbrenne machen, mit Wasser aufgieBen, passierte 
Erbsen und Zucker dazugeben, salzen und gut verkochen lassen. 

Fett 
Mehl 
Karotten 
Zucker . 

Gemlise. 

13. Karotten. 

Zubereitung wie bei Kohlriiben Nr. 14. 

Fett 
Mehl . 
Kohlriiben 
Zucker .. 

14. Kohlriiben. 

! Hektonemgewicht 100 g 

. !1l~Ilfl~L~-g~-

30 
30 
20 
20 

225 
600 

4000 
340 

I Hektonemgewicht 100 g 
i·Hekto~~-g-~~ 

30 
30 
20 
20 

225 
600 

5000 
340 

Ruben werden fein nudelig geschnitten lmd in Salzwasser weichgekocht. 
Aus Mehl und Fett Einbrenne machen, mit Wasser aufgieBen, Riibenda zumengen, 
zum SchluB Zucker dazugeben und alles gut verkochen lassen. 

Fett 
Mehl 
Kraut 
Zucker 

l.'i. Weiakraut. 

I Hektonem\(ewicht lOJ g 
. Hektonem T- --;.~-

30 
30 
20 
20 

225 
600 

5000 
340 

Kraut kleinschneiden, in Salzwasser weichkochen. Aus Mehl undFett eine 
hellgelbe Einbrenne bereiten, mit Wasser aufgieBen, Kraut dazugeben, zuckern 
und gut kochen lassen. Als Wiirze etwas Essig. 
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16. Paradeistunke . 

. . ! Hektonemgewicht 100 g-

g 

:Fett 30 225 
Mehl 30 600 
Paradeis (Tomaten), frisch. 20 8000 
Zucker 20 340 

Paradeis in wenig WaHHer weichkochen, dann passieren. Aus Fett und 
Mehl Einbrenne bereiten, mit Wasser aufgieBen, Paradeis hineingeben, zuckern, 
salzen, gut verkochen lassen. Als Wilrze etwas Essig. 

FeU 
Mehl 
Kartoffeln . 
Kohl .... 

17. Kohl. 

1 Hektone~lg~wichtl()() g 
I _____ .. __ .. _ . 

Hektonem g 

30 225 
30 600 
20 1600 
20 :>000 

Roh geschalte, wiirflig geschnittene Kartoffeln und fein geschnittenen Kohl 
in Salzwasser weichkochen. Von Fett und Mehl eine Einbrenne macnen. mit 
Wasser aufgieBen, mit Kohl vermischen und gut aufkochen lassen. Ais Wiirze 
eine Messerspitze fein gestoBenen Pfeffer. 

Fett 
Mehl 
Kochsalat 
Milch .. 

18. Kochsalat. 

I- Hektonemgewicht lOOg 
,~ ____ ~~----

_ . ____ ~ ____ ~I Hektonem !_.==~ _-_-__ 

30 
30 
25 
15 

225 
600 

6250 
1500 

Kochsalat in Salzwasser weich kochen, dann abseihen, fein hacken oder 
passieren. Von Mehl und Fett eine Einbrenne machen, mit Wasser aufgieBen, 
KochRalat und Milch dazugeben und gut aufkochen lassen. 



Fett 
Mehl 
Spinat 
Milch. 
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19. Spinat. 

Zubereitung wie Kochsalat. 

Mehl 
Fett 
Milch 
Dillenkraut 

20. Dillentunke. 

1 

Hektonemgewicht 100 g 
-Heirto;;;;;; -[- g--= 

30 
30 
25 
15 

225 
600 

6250 
1500 

i Hektonemgewicht 100 g 

I Hektonem I g 

53 
25 
20 
2 

'
1-- 1060 

188 
2000 
500 

Aus Mehl und Fett eine lichte Einbrenne machen, mit Wasser aufgiellen, 
fein gehacktes Dillenkraut dazumengen und mit der Milch (wenn moglich saurer 
Milch), aufkochen lassen. Als Wtirze Essig. 

Fett 
Mehl 
Kraut 
Grieben (Grammeln) 

21. Sauerkraut. 

I Hektonemgewicht 100 g 

Hektonem I g 

I I'I :'50 
20 
20 

375 
400 

6000 
10 150 

Kraut wird in Salzwasser weichgekocht, man ftigt die aus Fett und Mehl 
bereitete und mit Wasser aufgegossene Einbrenne bei, gibt die Grieben dazu 
und lallt alles gut verkochen. 

Kartoffeln . 
Mehl 
Fett 

22. Eingebrannte Kartoffeln. 

I Hekto~emgewicht 100 g 
-Hektonem I -- ---;--

I 45 I 3600--

30 I' 600 
25 188 I 

I 

Weichgekochte oder gedampfte Kartoffeln werden geschalt und in Scheiben 
geschnitten. Aus Mehl und Fett Einbrenne machen, geschnittene Kartoffeln hinein­
geben. Als Wiirze etwas Essig, Majoran oder LorbeerbHitter. 
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Speisen. 
a) Hauptbestandteil Fleisch. 

23. Selchfleisch mit .E~ohnen und Graupen. 

Fleisch (fett). . . . 
Bohnen ..... . 
Graupen (Rollgerste) 
Zwiebeln ..... 

I Hektonemgew. 50-60 g 

Hektonem I g 

·r 50 

30 
19 
1 

1000 
750 

418 
200 

Zwiebel fein schneiden, mit Bohnen und Graupen zugleich zum Kochen 
bringen. Wenn halbweich gekocht, Selchfleisch dazugeben. Alles weichkochen 
lassen. 

24. Rindsgulasch mit Kartoffeln. 

I Hektonemg~w. 65-70 g 

Hektonem I g 

Fleisch (mager) . I 50 
I 

2500 
Kartoffeln . I 30 2400 
Fett .. 

I 

15 
I 

113 
Zwiebeln 5 1000 

I 

Fleisch in Wlirfel schneiden, Zwiebel fein hacken, Kartoffehi. seMIen, in Viertel 
schneiden. Zwiebeln in Fett hellbraun rosten, Fleisch, Paprika und Salz hinein­
geben, 10-15 Minuten ohne Wasserzugabe diinsten lassen, dann mit Wasser auf­
gieBen und das Fleisch 1 Stunde langsam dampfen, nun Kartoffeln beifiigen, noch 
Wasser aufgieBen und weichkochen lassen. 

b) Hauptbestandteil Starkesamen. 

25. GrieBfleckerl. 

Mehl fUr Fleckerl 
GrieB 
FeU 

I Hektonemgew. 40-45 g 

i Hektonem I g 

60 
30 
10 

1200 
600 

75 

Fleckerl werden in kochendes Salzwasser eingelegt, 3 Minuten lang gekocht. 
GrieB in Fett lichtbraun rosten, mit 600 g kochendem Wasser aufgieBen und 
verdunsten lassen. Die mit kaltem Wasser iibergossenen, gut abgetropften Fleckerl 
hineingeben, gut durchrosten lassen. 

Pirqllet, System der Ernlthrnng. In. 8 
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Fett 
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26. Mehlsterz. 

I Hektonemgew. 30----£5 g 
i Hektonem I g ---

80 
20 

1600 
150 

Mehl unter stetem Riihren erhitzen, bis es dampft, dann so viel siedendes 
Salzwasser zugeben, daB ein brockliger Teig entsteht. Ungefahr 1200-1400 g 
Wasser. Diesen Sterz liiBt man nun auf der Herdplatte unter Beigabe des heiBen 
Fettes und unter tifterem Riihren so lange stehen, bis er in Brockel zerrissen 
werden kann. 

Mehl 
Fett 
Milch 
Zwiebeln 
Eier 

27. Zwiebelnockerl. 

I Hektonpmgew. 85---1l8 g 

, Hektonem I g 

75 
15 
5 

3 
2 

1500 
113 
500 
600 

2 Stck. 

Aus Mehl, Milch, Eie!'ll, etwas Salz und Wasser wird ein Teig gemacht, in Nockerl­
form in siedendes Salzwasser eingelegt, Kochzeit 5 Minuten. Fein geschnittene 
Zwiebeln in Fett hellgelb rosten, Nockerl gut abgetropft hineingeben und gut 
durchrosten lassen. 

Mehl . 
Fett 
Brosel 
Milch 
Eier .. 

28. Broselnockerl. 

I 
Hektonemgew. 35-88 g 

Hektonem I g 

73 
10 
10 
5 

2 

1460 
75 

200 
500 

2 Stck. 

Aus Mehl, Milch, Ei, Salz und Wasser wird ein Teig gemacht, Nockerl in 
kochendes Salzwasser eingelegt, 5 Minuten kochen.Iassen. Brosel und Fett leicht 
anrosten und Nockerl gut einbroseln. 
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29. Nockerl mit Kartoffeln. 

- I Hektonemgew. 45-50 g 
I _ 

: Hektonem I g 
--.~-----~-----~------

Mehl 60 

I 
1200 

Kartoffeln . 20 1600 
Fett 1:') I 113 
Eier .) ;) Stck. 

Weich gekochte oder gedampfte Kartoffeln werden geschiilt und in dunne 
Scheiben geschnitten. Aus Mehl, Ei, etwas Fett, Wasser und Salz einen Teig 
machen, in Form von Nockerl in Salzwasser einkochen, Kochzeit 5-8 Minuten, dann 
abseihen. Nockerl und Kartoffel mit heil.lem Fett vermengen, noch etwas nachsalzen 
und gut durchhitzen lassen. Schmackhafter wird die Speise, wenn hellgelb gerostete 
Zwiebeln beigemengt werden: 200 g (1 Hektonem) Zwiebeln flir 100 Hektonem 
Speise. 

30. Kartoffeln udpln. 

Mehl ... 
Kartoffeln . 
Fett 
Brosel 
Eier 

I - - -

I
_H_e_kt_o_IHlm_ge_w: 35-3~ g 

Hektonem ! g 
============~==== 

.)2 1040 
26 2080 
10 75 
10 200 
2 2 Stck. 

Aus noch warmen, passierten Kartoffeln, Mehl, Ei und Salz einen Teig machen, 
am Brett in Nudeln formen, in kochendes Salzwasser einlegen und 5 Minuten 
kochcn lassen, Brasel und Fett anrc)sten, Xudeln gut einbroseln. 

31. Powidltascherl. 

Mehl ... 
Kartoffeln . 
Fett 
Powidl (Pflaumenmus) 
Zucker 
Brosel. 
Eier 

I 
I[ektonemgew. 35:-38 g 

._==_=:=H=e=k=to~nem I g ._ 

42 I 840 
22 1760 
10 7.) 
8 240 
8 136 
8 160 
2 2 StelL 

8* 
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Aus noch warmen, geriebenen oder passierten Kartoffeln, Mehl und Ei, Salz 
wird ein Teig gemacht, am Brett zentimeterdick ausgewalkt, in Viereckchen 
geschnitten. Diese mit Powidl belegen, in Tascherl formen, in kochendes Salz· 
wasser einlegen und kochen lassen, bis sie oben schwimmen. (5 Minuten.) Brosel 
in Fett anrosten, Zucker dazugeben und die fertiggekochten, gut abgetropften 
Tascherl gut einbroseln. 

32. Hefekuchen mit Marmelade. 

I 
Hektonemgew. 25-28 g 

_____ ~Hektonem i ! __ 

Mehl ... 
Marmelade. 
Zucker 
Milch 

- --.~--- --------_.----- ! ----

69 1380 

Fett 
Eier 
Hefe 

10 300 
8 
5 
5 

3 

136 
500 
38 

3 Stck. 
30 

Aile Zutaten werden leicht erwarmt. 30 g Hefe wird in einem Teil der erwarm­
ten Milch zur Garung gebracht. Dieses sogenannte Dampfel wird mit dem an­
gewarmten Mehl, Eiern, Milch, Zucker, Fett zu einer geschmeidigen Masse so 
lange verarbeitet, bis sich im Teig Blasen bilden und derselbe sich vom LOffel 
lost. Der so gut abgearbeitete Teig bleibt an einem maBig warmen Ort 2 Stunden 
stehen. Eine Form wird mit Fett leicht ausgestrichen, mit etwas Mehl ausgestreut, 
die gut gegangene Teigmasse eingefiillt, bei miU3iger Ritze 1-11/2 Stunden schOn 
braun gebacken. Nach dem Erkalten wird der Kl,lchen durchgeschnitten, die 
Marmelade eingestrichen. 

Graupen (Rollgerste) 
Bohnen. 
Fett 
Zwiebeln 

33. Ritscher. 

/
_ Hektonemgew. 50-60 g 

Hektonem I g 
----------+==+=== 

r 39 I 858 
39 
20 

2 

I 
975 
150 
400 

Bohnen und Graupen inSalzwasser weichkochen lassen, feingehackteZwiebeln 
in Fett rosten, dazu. mengen. Ais Wl1rze etwas gestoBenen Pfeffer. 
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34-38. Haferreis (GrieB, Polenta, Hirse, Czirok) mit 
Zwetschken. 

I Hektonemgew. 5O-55g 

I Hektonemi . II .. 

I I HafelTeis I 30 

I 

660 
Milch. 

I 
20 2000 

DOlTpflaumen 20 600 
17proz. Zuckerwasser. I 20 2000 
Fett 10 75 

Haferreis mit Milch und Zuckerwasser halbweich kochen lassen, dann Pflau­
men und Fett dazugeben und alles weichkochen lassen. Wenn statt frischer 
Milch gezuckerte Kondensmilch verwendet wird, ersetzt man auch das Zucker­
wasser durch Kondensmilch in gleichem Nahrwert: zusammen 40 Rektonem 
Kondensmilch = 800 g. Ebenso wie Haferreis kann Reis, GrieB, Hirse, Polenta, 
Mohrhirse als siiBe Speise zubereitet werden. 30 Hektonem wiegen bei Reis, 
Wei zen und MaisgrieB 600 g, bei Hirse und Mohrhirse 750 g. 

39-43. Reis (Haferreis, Graupen, Hirse, Czirok) 
gediinstet. 

Reis 
Fett 
Zwiebeln 

l ;:;~::::lw.4~t5 II 
84 1--~6~0 
15 i 113 

1 200 
Zwiebeln fein hacken, in Fett anriisten, Reis dazugeben und ebenfalls 1 bis 

2 Minuten mitriisten, dann mit 31 kochendem Wasser aufgieBen und am Rande 
des Herdes langsam diinsten lassen. Ebenso wie Reis kann Haferreis, Roll­
gerste (1848 g), Hirse und Czirok (Mohrhirse) (2100 g) als Grundlage beniitzt 
werden. 

44. Hirse noc ker 1. 

Hektonemgew. 45--.'50 g 
Hekt~~~~I- -g---

==============================~==== 

Hirse 
Mehl 
Fett 
Eier 
Zwiebeln 

49 
35 
10 
5 
1 

1225 
700 
75 

5 Stck. 
200 



118 

Hirse in Salzwasser dick und weich kochen. dann passieren. Die Halite der Zwie­
beln fein hacken, in der HaUte des Fettes rosten, Ei, Mehl, wenn moglich etwas 
fein gehackte Petersilie, Salz zur Birse mengen, kleine Nockerl davon machen, 
in kochendes Salzwasser einlegen. Einmal gut aufkochen lassen, dann heraus­
nehmen. Rest von fein gehackten Zwiebeln in Fett hellgelb rosten, Nockerl 
hineingeben. 

45. Erbsenpuree. 

I Hektonemgewicht.50 g 
Hektonem I g 

Erbsen 
I 

49 
I 

1225 
Fett 30 225 
Mehl 20 400 
Zwiebeln 1 200 

Die vorher eingeweichten Erbsen werden weichgekocht, passiert. Aus einem 
Teil des Fette!> und MeW eine Einbrenne bereiten, fein gehackte Zwiebeln im 
reRtlichen Fett goldgelb rosten, alles gut vermengen· und aufkochen lassen. 

Bohnen 

Fett 
Zucker 
Zwiebeln 

46. Bohnensalat. 

I Hektonemgew. 60-70 g 

I Hektonem I g 

79 
10 
10 
1 

1975 
"75 

170 
200 

Bohnen werden tags vorher eingeweicht, weichgekocht. Zwiebelll fein 
schneiden, in Fett hellgelb rosten, zu den Bohnen mischen, Zucker dazu, Salz 
und Essig nach Geschmack. 

Karloffeln . 
FeU 
Brosel ... 

c) Hauptbestandteil Karloffeln. 

47. Br6selkartoffel. 

I Hektonemgew. 50-65 g 

ilJektonem I g 

I 64 I 5120 
20 150 
16 320 

Weichgekochte oder gedampfte Kartoffeln werden geschalt, in Wiirfel geschnit­
ten; Fett und Brosel etwas ausrosten, Kartoffeln hineingeben. Etwas Salz. 



Kartoffeln . 
Fett 
Zwiebeln 
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48. KartoHelschmarren. 

1

_ He~tonemgewicht 60_11._ 

Hektonem I g 
- - -=--~=F====+=== 

73 5840 I 1 

2~ 1 

188,8 
400 

Weichgekochte oder gedampfte Kartoffeln werden geschalt und feinblattrig 
geschnitten. Dann rostet man feingehackte Zwiebeln in Fett lichtgelb, fiigt die 
Karloffeln mit etwas Salz hinzu und laBt sie bei maBiger Hitze schone Farbe 
annehmen. 



Einzelkost. 

Emahrungsschule fur Sauglinge. 

Von 
Schwester Paula Panzer, 

Lehrschwester der Unh,ersltllts-Kinderklinik in Wien. 

In den zwei ersten Lebensjahren soll das Kind essen lernen. Dies "Ler­
nen" bezieht sich nicht nur auf die verschiedenen Arten der Nahrungsauf­
nahme, wie Saugen an der Brust, Saugen an der Flasche, Trinken aus 
Glas und Schale, Essen mit dem ;LaUel, sondern auch auf die Speisen 
;Jelbst betreffs ihrer Konsistenz, ihres Geschmackes und ihrer Tem­
peratur. Mit Ende des zweiten Lebensjahres solI das Kind alles essen 
konnen. 

In dieser Ernahrungsschule wird das Kind von der einfachen 
Ernahrung an der Brust qualitativ und quantitativ seinem Alter und 
seiner SitzhOhe entsprechend stufenweise in die gemischte Kost ein­
gefuhrt. Die Schwierigkeiten, welche jede Nahrungsanderung beim 
Saugling hervorruft, konnen zum groBten Teil dadurch iiberwunden 
werden, daB jeder Wechsel·nur ganz allmahlich erfolgt. 

1m ersten Halbjahr wird das Kind ausschlieBlich an der Brust 
ernahrt. Dann beginnt die B.eifiitterung, im dritten Vierteljahr das 
langsame Abstillen, um erst im 12. Monat beendet zu sein. Die Brust 
das ganze erste Jahr in Tatigkeit zu erhalten, hat den Vorteil, daB dem 
Kinde im Erkrankungsfalle stets wieder mehr Brustmahlzeiten ge­
reicht werden konnen. Wird dieses Schema fur unnaturliche Ernah­
rung verwendet, so sind die Brustmahlzeiten durch eine der hier an­
gefuhrten Milchmischungen zu ersetzen. Welche Von diesen zu ver­
wenden ist, hangt von verschiedenen Umstanden abo 

Die hier in Verwendung stehende Abkiirzung dnsq bedeutet deci­
nemsiqua = Zehntelnem per Quadratzentimeter des Sitzhohequadrates. 
Wenn z. B. angegeben ist 5 dnsq, so bedeutet dies, daB auf jeden 
Quadratzentimeter der Ernalirungsflache, welche dem Quadrate der 
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SitzhOhe entspricht, 0,5 n entfaHen. In der nachfolgenden Zusammen­
steHung sind diese Werte fur die jeweilige Sitzhohe in Gramm aus­
gedruckt. 

Ernahrung im ersten Hal b jahre. 

1. Lebenstag. 6 Stunden nach der Geburt an der Brust anlegen, 
weiter dreistundig, Zuckerwasser (Funftelnahrung = 100 g Wasser 
+ 3,4 g Zucker) nachtrinken lassen. Saugen und Schlucken muB 
gelernt werden. 

2., 3. Tag. 7 Mahlzeiten Brust, Tagesmenge 3 dnsq, Vormorgen, 
Morgen, Vormittag, Mittag, Nachmittag, Abend, Nachabend. 

Gewicht der Einzelmahlzeit in Gramm: 

========----- -- .--
S-itZho~~J 2(;-281 ~32 i~!100-3! 

- - -30 l-~~·I·-5~----;~-
Gleichnahrung. . . . . . . 
Doppelnahrung . . . . . . 
Vollmilch mit 8,5% Zucker 

15 I· 20 
20 25 

25 
35 

30 
40 

4., 5. Tag. 7 Mahlzeiten Brust, Tagesmenge 4 dnsq. 

SitzbOhe .129--31132-34135--00137-88139-41 
===========================~ 

I 50 60 70 80 I 90 -Gleichnahrung. . . . . . . 
Doppelnahrung . . . . . . 
Vollmilch mit 8,5% Zucker 

25 30 35 40 45 
! 35 40 45 I 55 I 60 

6.-14. Tag. 7 Mahlzeiten Brust, Tagesmenge 5 dnsq. [AbfaH des 
Nabelschnurrestes] 1). 

Doppelnahrung. . . . . . 
Vollmilch mit 85% Zucker 
Gleichnahrung ..... . 

SltzhOhe ! 28-80131-32133-34135-00187-39140-42 

.1 30 35 40 45 

I 

50 60 
I 

40 45 45 60 70 80 ·1 
i 60 70 80 90 100 120 ., 

I i 

3., 4. Woche. 6 Mahlzeiten Brust, Tagesmenge 5 dnsq, die Vor­
morgenmahlzeit um 3 Uhr fnih entfallt. [Verheilung der Nabelwunde.] 

SitzbOhe 128-30131-32183-34 r 35-00187-39140-4214'1--44 

Gleichnahrung 70 

I 
80 I 90 100 120 140 160 

Doppelnahrung . 35 40 I 45 50 60 70 80 
Vollmilch mit 8,5% Zucker 45 I 55 

I 
60 70 80 90 100 

I 

1) In der Klammer [ ] sind Daten tiber die sonstige Entwicklung des 
Kindes angegeben. 



122 

3., 4., 5., 6. Monat. 6 'x 1 dnsq Brust, Tagesmenge 6 dllSq. [Fixie­

ren der Umgebung, Kopfhalten, Greifen nach Gegenstanden, Lallen.] 

I

, -gs ! ~ i~ !-:;;;1 ! - ~ , "' ! !;; 1- ~ , ;r.; I ;g 1 :8 

~ ____ ~_~~hOhe ~ I ~ i ~ ; ~ ! ~ J_J_~_ ~ Ij_ J_ 
1 dnsq Gleichnahrung . 1001120 114? i, 1601180 1200 1220-~~126~ 1280 300 
1 dnsq Doppelnahrung . 50 I 60 70, 80, 90

1
100 110 120 130 140 150 

1 dnsq Vollmilch m. 8,5% " I 
Zucker ....... 1 65 1 80 95! 11011201135 1451160 175 185 200 

Ernahrung im 2. Halbjahre. 

7. Monat. 6 X 1 dnsq, davon Mittag 1/2 dnsq Brustmilch und 1/2 dnsq 

Brei. Das Kind lernt die Loffelfutterung undo breiige Nahrung kennen. 

[Sitzen, Erkennen fremder Personen J. 

Zubereitung von 100 g Brei (Doppelnahrung): 130 g Milch, 5 g Zucker, 8 g 
GrieB oder anderes Mehlprodukt, auf 100 g einkochen. 

SitzMhe I ! Ill" 
,- "' t- 05 ~ co 

I 
.~ 

Ii ... .. "' "' "~ 
I I I I J 

I 
I 

I .. '" 00 0 ... 
,a: co .." I .... ... ... "~ "' .0 

, 

Frauenmilch 
I 

1/2 dnsq Vollmilch mit 17 proz. ! 
I , 

Zuckerwasser. . . . . . . I 50 60 70 80 90 100 110 120 130 1401150 
1( dnsq Vollmilch mit 17% 12 

Zucker, Brei-Doppelnahrung 25 30 35 40 45 50 55 60 65 7(), 75 
I 

1/2 dnsq Vollmilch mit 8,5% I 

Zucker. 35 40 ,45 55 60 li5, 75 80 85 951100 

8. Monat. Wie im 7. Monat, aber Mittag statt 1/2 dnsq Brustmilch 

und 1/2 dnsq Brei 1 dnsq Brei. [Kauen an einer Brotrinde. Die zwei 

unteren, mittleren Schneidezahne.] 

.9. Monat. 6 X 1 dnsq, Mittag 1 dnsq Brei, Abend auch bei Brust­

kind ern 1 dnsq Kuhmilch aus der Flasche oder Schale. Das Kind lernt 

mi"t dem Sauger oder aus der Schale trinken. 

Zubereitung von 100g Milch mit 17proz. Zuckerwasser: 50g Vollmilch, 8,5g 
Zucker, mit Wasser auf 100 g auffiillen (Gleichnahrung). 

Zubereitung von 100 g Vollmilch mit 17% Zucker: 100 g Vollmilch, 17 g Zucker 
(Doppelnahrung). 

Zubereitung von 100 g Vollmilch mit 8,5% Zucker: 100 g Vollmilch, 8,5% Zucker 
( Dreizweitelnahrung). 

10. Monat. Aufstehen beginut, daher von jetzt an 7 dnsq Tages­

menge. Mittag und abend wird auf 11/2 dnsq gesteigert, die anderen 
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4 Mahlzeiten bleiben auf 1 dnsq. Brust nur mehr dreimal: Morgen, 

Nachmittag, Nachabend. Durch das Gemiise wird das Kind mit sal­
zigem Geschmack vertraut. [Die zwei oberen mittleren Schneidezahne.] 

Vormittag: 1 dnsq Kuhmilch. 
Mittag: 1 dnsq Brei, 1/2 dnsq Gemiise. 
Abend: P/2 dnsq Brei. 

Zubereitung von 100 g Kartoffelbrei: 40 g Kartoffel, 50 g Milch, Salz, mit Wasser 
auf 100 g auffiillen (Gleichnahrung). 

Zubereitung von 100 g Spinat: 80 g Spinat, 100 g Milch, Salz, mit Wasser auf 
100 g auffiillen (Gleichnahrung). 

1

00 100 1 00 I"" 100 I'~ Ir-I~ I"" 1 00 1:8 SitzhOhe I 1 I orr 1 1 ! l I! ! I j I l ~ I CQ ot cr:! CQ ~. oo:tt ~ ~ LO: 10 LQ 
==============~~~~~~ 

P~~~s~ ~re~.~o:p~l~a~ .. ! 75190 1105112011351150 1165
1 
18011951210 1225 

11. Monat. Nur mehr 2 X 1 dnsq Brust, Morgen und Nachabend. 
Vormittag und Nachmittag: 1 dnsq Kuhmilch. 
Mittag: 1/2 dnsq Brei, 1/2 dnsq Gemiise, 1/2 dnsq Suppe. 
Abend: P/2 dnsq Brei. 

Zubereitung von 100 g Suppe: 5 g GrieB, 2 g Butter, Salz, mit Wasser auf 100 g 
aufgefiillt, ergibt eine Halbnahrung. 

Sitzhiihe 134-:351 36-S8 I 39-41 142-:43144-45 146-:47148--49150-51152-53104-55 

1/2 dnsq Suppe. I 120 I 140 I 160 1180 I 200 I 220 I 240 I 260 I 280 I 300 

12. Monat. Die Brust wird eingeschrankt auf die Halfte der Morgen­
und Nachabendmahlzeit, je 1/2 dnsq; die zweite Halfte wird in Kuh­
milch gegeben. 

Vormittag und Nachmittag: 1 dnsq Kuhmilch. 
Mittag: 1/2 dnsq Suppe, 1/2 dnsq WeiBbrot in die Suppe gebrockelt, 

1/2 dnsq Gemiise. 
Abend: P/2 dnsq Brei. 

SitzhOhe I ~-38139-4114~4SI4!-45 146-:47148-:49150-51152-531.54':'-5;:' 
================~ 
1/2 dnsq WeiBbrot . . .1 18 I 20 I 23 I 25 I 28 I 30 33 j 35 I 3S 

Ernahrung im 2. Jahre. 

13., 14., 15. Monat. Beginn des Laufens und Sprechens. Die Brust­
milch entfallt, die Nahrung bleibt bei 7 dnsq. Die Nachabendmahlzeit 
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bleibt aus und wird auf die Morgen- und Mittagmahlzeit aufgeteilt. 
Verteilung der Nahrung auf 5 Mahlzeiten, welche dann das ganze 
Kindesalter hindurch erhalten bleiben. Kompott ist die erste kiihle 
Speise, die das Kind bekommt. 

Morgen: 1 dnsq Milch, 1/2 dnsq WeiBbrot. 
Vormittag: 1 dnsq Milch. 
Mittag: 1/4 dnsq Suppe, 1/2 dnsq WeiBbrot, 1/2 dnsq Gemuse, 1/2 dnsq 

leichte Mehlspeise, 1/4 dnsq Kompott. 
Nachmittag: 1 dnsq Milch. 

Abend: 11/2 dnsq Brei. 

Zubereitung von ungefiihr 100 g (4 Hn) Kaiserschmarren: 2 Eier, 12 g Mehl, 10 g 
Zucker, 4 g Butter, 32 g Milch. 

Zubereitung von ungefiihr 100 g (4 Hn) GrieBauflauf: 1 Ei, 12 g Zucker, 80 g 
Milch, 28 g GrieB, 2 g Butter (Form). 

Zubereitung von 100 g (2 Hn) Apfelbrei: 100 g Apfel, 24 g Zucker, auf 100 g 
a uffiillen. 

li4 dnsq Suppe . . 
1/4 dnsq Kompott 
1/4 dnsq Mehlspeise 

Sitzhiihe •. 39-41 I 42-4:J 144-45 i 46--4"1: 48-49 50--51152-53151-55 

; 80 Ii 90-1 100 Ino i 120 130 I 140 i 150 
,20 20 i 25 25' 30 30, 30 35 
. 27 30 I' 33· 37 40 43 1,' 471 50 

I I I ! I 

16., 17., 18. Monat. Das Kind muB jetzt kauen lernen; es bekommt 
ungeweichtes Brot und unpassierte Karto£feln. Ei wird in verschie­
denen Formen gegebim, morgens etwas Butter. Mittag werden 112 dgsq 
Wasser im Glas gereicht, was in der Menge 1/2 dnsq der Gleichnahrung 
entspricht. - [10 Zahne.] 

Morgen: ~/2 dnsq Milch, 1/2 dnsq ungeweichtes WeiBbrot, 1/2 dnsq 
Butter, 

VOl'mittag: 1/2 dnsq Milch, l/? dnsq ungeweichtes WeiBbrot. 
Mittag: 1/4dnsq Suppe, 1/2dnsq Ei, 1/4dnsq Gemuse, 1/4dnsq un­

passierte Karto££eln, 1/4 dnsq Kompott, 1/2 dnsq leichte Mehlspeise, 
1/2 dgsq (decigrHlllmsiqua) Wasser. 

Nachmittag: 1 dnsq Milch. 
Abend: 11/2 dnsq Brei. 

1/2 dnsq Butter .. 
1/2 dnsq Ei 
1/2 dnsq Kartoffeln 
1/2 dgsq Wasser. . 

Sitzh~heI39--41142---43144-45146-47 i48-49150-51 152-53154-55 

-- 6,5 7,5 8,5 9 I ' 10 110,5 i n,5iI2,5 
32 . '36 40 44 I 48 I' 52 56, 60 
32 36 40 44 I 48 52 56 I 60 
80 90! 100 : no ! 120 ! 130 140! 150 
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19.,20.,21. Monat. Von WeiBbrot wird auf Mischbrot iibergegangen, 
von passierten Gemiisen zuerst auf feingehackte und allmahlich auf 
grobe Gemiise. [SchluB der Fontanelle. - 14 Zahne.] 

Morgen: 1/2 dnsq Milch, 1/2 dnsq Mischbrot, 1/2 dnsq Topfen. 

Vormittag: 1/2 dnsq Milch, 1/2 dnsq Mischbrot. 

Mittag: 1/4 dnsq Suppe, 1/2 dnsq Ei, 1/2 dnsq grobes Gemiise, 1/2 dnsq 
leichte Mehlspeise, 1/4 dnsq Kompott, 1/2 decigrammsiqua Wasser. 

Nachmittag: 1 dnsq Milch. 

Abend: 1 dnsq Brei, 1/2 dnsq grobes Gemiise. 

Sitzh6he i 39-41! 42-43 44-45146-47148-49: 50-51152-53 i 54-50 

1/2 dnsq Topfen 
1/2 dnsq Mischbrot . 

.-.-o-=-r-~!-T~~~ Ii ~:=l!-i~-r ~~- I! ~~ 1 !~ I ~~ 
22., 23. Monat. Das Kompott wird durch rohes Obst, die leichte 

Mehlspeise durch derbe Mehlspeise ersetzt. Die Vormittagsmahlzeit 
besteht nur aus Brot mit Auflage. 

Morgen: 1/? dnsq Milch, 1/2 dnsq Mischbrot, 1/2 dnsq Kase. 

Vormittag: 1/2 dnsq Mischbrot, 1/2 dnsq Marmelade oder Butter. 

Mittag: 1/2 dnsq Suppe, 1/2 dnsq Ei, 1/2 dnsq grobes Gemiise, 1/2 dnsq 
derbe Mehlspeise, 1/4 dnsq rohes Obst, 1/2 decigrammsiqua Wasser. 

Nachmittag: 1 dnsq Milch. 

Abend: 1/ .. dnsq Brei, 1/2 dnsq grobes Gemiise, 1/2 dnsq Mischbrot. 

1/2 dnsq Kase .. 
1/2 dnsq Marmelaue . 
1/4 dnsq rohes Obst . 

s~zh6hel~9-41142=-!a 144 __ 45146-47[48-:-49 j 50-::5!152-53-154-55 

- .-~~ 1- !~ -- ~~ I ~~ -I-!~ I !f-I-!~--i~ 
60 I 70 75 85 gO 1100 1105 U5 

24. Monat. Mittag wird anstatt 1/2 dnsq Ei 1/2 dnsq Hackfleisch 
gegeben und allmahlich auf gewohnliches Fleisch iibergegangen. N unmehr 
hat daSl Kind in den zwei ersten Lebensjahren aIle Speisen essen ge­
lernt. Ende dieser Zeit vervollstandigt sich das MilchgebiB (20 Zahne). 

Sitzhiihe 139-41142-:4~1~~451_46-4_~8-49: 50-:51152-'1~~~ 

1/2 dnsq Fleisch I ~2 36 - 40 T -44 1 48 52 I 56 ' 60-' 



126 

Speiseplan fur altere SaugIinge mit einem taglichen 
Nahrungsbedarf von 10, 15 und 20 Hektonem. 

Diese Z usammenstellung ist nach der Ernahrungsschuie berechnet und zeigt, wie die gieiche 
Hektonemanzahi in den einzelnen Lebensmonaten verschieden vertejit wird. Die Zahien be· 

deuten die Nahrungsmenge in Hektonem. 

Lebens· I 
Monat 1_ 

6. 

7. 

8., 9. 

10. 

II. 

12. 

6 Uhr 
Morgens 

13/4 Milch 

13/4 Milch 

]3/~ Milch 

]1/2 Milch 

13.,14.,15. 1 Milch 
1 Brot 

PI ,2 

8.,9. 

10. 

21/2 Milch 21/2 

2 Milch 2 

11. 2 Milch 2 

12. 2 Milch 2 

13.,14.,15. 1 
2 

Brot I 2 
Milch 

12 Uhr 
Mittags 

3 

10 Hektonem. 
]3/4 Milch 

I Milch 
1 Brei 

2 Brei 

1/2 Gemiise 
)1/2 Brei 

1/2 Suppe 
3/4 Gemiise 
3/4 Brei 

1/2 Suppe 
1 Gemiise 

1/2 Brot 

1/2 Supre 
1/2 Gemiise 
1/2 Brot 
1/2 Mehlspeise 
1/2 Kompott 

15 Hektonem. 
21/2 Brei 

1 Gemiise 
2 Brei 

I Suppe 
I Gemiise 
1 Brei 

I Suppe 
I Gemiise 
I Brot 

1/2 Suppe 
1 Gemiise 
1 Brot 
I Mehlspeise 

1/2 Kompott 

I;;.§ ~-§I 
p=~= 

_~_~J~ 
4 

2 

2 

2 

6Uhr 1;;.Q'g-§ 
Abends ~~~~ 

--6-----1--6 --

)3/4 Milch 

13/4 Milch 

21/2 Milch 

4 Brei 

4 Brei 

4 Brei 

4 Brei 

2 

2 



6 Uhr 
Lebens- Morgens 
Monat I __ 

I 

12. 3 Milch 

13.,14.,15. F/2 ,Brot 
3 Milch 

16.,17 .. 18. 2 Milch 
Butter 

1 Brot 
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20 Hektonern. 

I ~ , ~,QI 
p~::;~ 

! co l>'s;:;:11 
12 Uhr 
Mittags I ~ ~ ! ~ I A~~';{S I ~ ~ ~ ~ 

~Z's::;;; coZ~~ 
---- ---- --. 

2 ~J=~~. J~-~-5-- ~L ... ~ .. = 

3 ~uppe 

2 Gemiise 
Brot 

Suppe 
Gemiise 

1 Brot 
Mehlspeise 

1/2 Kompott 

Suppe 
Ei 
Gemiise 

1 Mehlspeise 
1 Kompott 
140 g Wasser 

3 4 Brei 3 

5 Brei 

5 Brei 

Die praktische Verwendung dieser "Ernahrungsschule" erhellt aus 
folgenden Beispielen: 

1. Beispiel: Alter 4 Tage, Sitzhiihe 34 cm, erhalt in 8 Mahlzeiten eine Tages­
menge von 4 dnsq. Diese 4 dnsq betragen bei einer SitzhOhe von 34 cm in Gleich­
nahrung 7 X 60 g, in Doppelnahrung 7 X 30 g, in Vollmilch mit 8,5% Zucker 
7 >< 40 g (s. Schema 4., 5. Tag). 

2. Beispiel: Alter 5 Monate, Sitzhiihe 38 cm.6 X 1 dnsq, entspricht 6 X 140 g 
Gleichnahrung,' 6 X 70 g Doppelnahrung, 6 X 95 g Vollmilch mit 8,5% Zucker 
(s. f"lchema 3.-6. Monat). 

3. Beispiel: Alter 14 Monate, SitzhOhe 46 cm. Morgen, vormittag und nach­
mittag je 1 dnsq Milch. Das ist llO g Gleichnahrung, 55 g Doppelnahrung, 70 g 
Vollmilch mit 8,5% Zucker (s. Schema 7. Monat). Morgens kommt noch 1/2 dnsq 
gewcichtes WeiBbrot dazu = 30 g (s. Schema 12. Monat). Mittags 1/4 dnsq Snppe 
= 120 g Cs. Schema 13.-15. Monat), 1/2 dnsq WeiBbrot = 30 g s. v., 1/2 dnsq 
Gemiise = 120 g (s. Hiilite von 1 dnsq Gleichnahrung 3.-6. Monat), 1/2 dnsq 
leichte Mehlspeise = 40 g (s. Schema 1:3.-15. Monat), 1/4 dnsq Kompott = 30 g 
(s. Schema 13.-15. Monat). Abend 11/2 dnsq Brei = 180 g (s. ~chema 10. Monat). 

In der letzten Zeit haben wir die Ernahrungsschule in einigen 
Punkten modifiziert: Die Breifutterung wurde, statt im 7. Monate, 
schon im 5. Monate begonnen. Dabei wurde die Nahrungsmenge schon 
im 7. Monate (statt im ]0. Monate) auf 7 dnl'q gesteigert" Gemiise 
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auch im 7. Monate (statt im 10.) gegeben, Kompott im 8. (statt im 
13. Monat), Biskotten im 9. Monate als Vorstufe ffir Brot und Mehl­
speise; schon im 10. Monat wurde diinne Suppe gegeben, um eine 
andere Geschmacksart kennen zu lehren. WeiBbrot im 11. Monat, 
aber nicht in die Suppe, sondern vormittags in die Milch geriihrt. 
1m 12. Monat klingt die Abendmahlzeit mit der schwindenden Brust­
nahrung aus. 



SpeisepHine fiir klein ere Kinder. 
Nahrungsklassen Ia bis III. (Tagesnahrung 15-30 Hn.) 

Von 

Schwester Johanna Dittrich, 
Lehrschwester der Unlversltiits-Klnderklinlk In Wien. 

Die Kostfolge umfaBt je 4 Tage zu 5 Mahlzeiten mit entsprechen­
der Abwechslung bei den Hauptmahlzeiten. In jeder Gruppe ist ge­
wohnliche (billige) und feine (teure) Kost unterschieden. Alle Rezepte 
sind in der Einzelkuche des Ernahrungskurses ausprobiert worden. 

15 Hektonem. Gewohnliche Kost . 

. iNem 1. Tag giNem 2. Tag' g iNem 3. Tag g iNem 4. Tag g 

Morgen 100 Milch .... 100 100 Milch .... 100 100 Milch .... 100 100 Milch •.•. 100 
3 Hektonem 100 Zucker. . .. 17 66 Zucker ... 11 100 Zucker . .. 17 100 Zucker . .. 17 

100 Brot . . . .. 30 34 Kakao. . .. 6 100 Brot . . . .. 30 100 Brot ... '. 30 
100 Brot .•... 30 

Vormittag 100 Milch .... 100 100 Milch .... 100 100 Milch .... 100 100 Milch ...• 100 
3 Hektonem 100 Brot . • . .. 30 100 Brot . . . .. 30 100 Brot . . . .. 30 100 Brat . . . .. 30 

100 Butter. • .. 8,5 100 Kiise .... , 20 100 Marmelade. 30 100 Butter. . .• 8,5 

Mittag 
4 Hektonem 

Nockerlsuppe. 
50 Mehl. .... 10 
20 Ei ..... , 8 
30 Butter ..•. 2,5 

Erbsensuppe. 
40 Erbsen ... 10 
20 Mehl. . . .. 4 
40 Fett ... " 3 

Salz 

Kartoff els up p e. 
30 Kartoffeln . 24 
40 Fett . . . •. 3 
30 Mehl. . . .. 6 

Salz 

Einbrennsuppe. 
50 Mehl. .••. 10 
53 Fett . . . .. 4 

Ktimmel 
Salz 

Kartoffelbrei. E Gebratenes EI. 
50 Kartoffeln . 40 Welch gekocht. 40 Fie I s c h. Welch gekocht. 40 
50 Milch . . .. 50 (1 St.) 50 Fleisch, mag. 25 (1 St.) 

Bra s eln u d e In. 
100 Mehl .•.•. 20 
40 Fett . . . .• 3 
30 Brasel ... : 6 
30 Zucker. . .. 5 

8pinat. 
56 Splnat, ge­

putzt ... 140 
65 Mehl. . . .. 13 
80 Fett . . . .. 6 

53 Fett . . . .. 4 

Rels gedtinstet. Llnsengemtise. 
50 Reis . . . .. 10 120 Linsen. • •. 30 
48 Butter. . •. 4 53 Fett . . • .. 4 
3 Zwiebel. .. 6 30 Mehl. . . .. 6 

Kompott. 1 Wurzelwerk. 2 
50 Obst. . . .• 75 
50 Zucker •. . 8.5 

Nachmittag 100 Milch .... 100 100 Brat .... , 30 100 Brat. . . •. 30 100 Milch .... 100 
2 Hektonem 50 Zucker . .. 8,5 100 Butter. • . . 8,5 100 Milch .... 100 50 Zucker .•. 8,5 

50 Brat. . . .. 15 50 Brat. . . .• 15 

Abend GrleBschmarrn. Polentamilch- Frldatten. 
3 Hektonem 125 GrieB ..... 25 speise. 100 Mehl ....• 

40 Milch . , ., 40, 200 Milch •... 200 30 EI. ..... . 
60 Butter. . .. 5 60 Polenta. .. 12 33 Marmelade . 
30 EI . . . . .. 12 40 Zucker. . .. 7 48 Butter ...• 
48 Zucker. . .. 8 SO Milch ... . 

60 Zucker ... . 
Pi r que t, System der Erniihrung. III. 

Kartoffelnudeln 
20 60 Kartoffeln . 48 
12 120 Mehi. . . .. 24 
10 30 Ei. ..... , 12 
4 46 Fett . . . . . 3,5 

30 15 Zucker. • . . 2,5 
10 30 Broilel . • .. 6 

9 



130 

15 Hektonem. Feine Kost. 

/Nem 1. Tag g /Nem 2. Tag g/Nem 3.Tag g /Nem 4. Tag g 

Morgen Kakao. Schokolade. 
3 Hektonem 100 Milch •..• 100 100 Milch .... 100 100 Milch .•.. 100 100 Milch ••.. 100 

24 Kakao. . .. 4 54 Zucker • .. 9 50 Zucker .,. 8,5 100 Schokolade. 17 
78 Zucker ,.. 13 100 Brot . . • •. 30 Kaffeewasser 50 Brot • . • •• 15 
50 Brot ... '. 15 48 Butter. . .. 4 100 Brot . • • .• 30 50 Marmelade. 15 
48 Butter. • .. 4 50· Schinken •. 10 

Vormittag 100 Milch .... 100 153 Brot . . . .• 46 100 Brot . • . .. 30 100 Brot . • . .• 80 
8 Hektonem 100 Brot . . . .. 80 48 Butter. . .. 4 100 Butter ... , 8,5 100 Butter. . . . 8,5 

100 Rise. . . .. 20 100 Schlnken '. 20 100 Ei . . . . .. 40 100 Wurst . . .. 15 

Mittag 
4 Hektonem 

Erbsensuppe. 
40 Erbsen ... 10 
20 MehL . . .. 4 
40 Fett'. . . .. 3 

Salz . . . .. 2 

Zwiebeltunke. 
40 Fett •.... 3 
40 Mehl ..... 8 
18 Zucker .. . 8 
2 Zwiebel ... 4 

Essig, Salz. 

Knodel. 
50 Zwieback, 

trocken •. 10 
26 Fett .•..• 2 
25 Mehl ....• 5 

Salz ..... 1 

GrleBpudding. 
25 Ei ...... 10 
22 Milch 22 
18 Zucker •... 3 
35 GrieB .••.. 7 

Suppe 
mit Knodeln. 

25 Zwieback, tr. 5 
20 Eldotter. .. 4 
36 Butter. . .. 3 
4 Griinzeug.. 8 

15 MehL. . .. 3 

Faschiertes 
Fleisch. 

30 Fleisch, 
mager ... 15 

25 Eidotter .. 5 
24 Butter •... 2. 
25 Brot, trocken 5 

Salz ..... 2 

Karotten. 
15 Karotten . . 30 
20 Mehl •.... 4 
36 Butter .... 3 
30 Zucker .... 5 

Kompott. 
50 fr: Kirschen 75 
50 Zucker •... 8,5 

Nachmittag Schokolade. 

Fridattensuppe. 
30 Mehl. . • .. 6 
35 Eidotter. .. 7 
10 Milch .... 10 
36 Butter. . .. 3 

Gebratenes 
Fleisch. 

50 Fleisch, 
mager ... 25 

50 Fett ..... 4 
Salz 

Kartoffel-
schmarren. 

50 Kartoffel .. 40 
48 Butter .... 4 
2 Zwiebel ..• 4 

Salz ..... 2 

Schokoladen-
pudding. 

30 Schokolade. 5 
15 EI .. ~ •... 6 
5 Milch .... 5 

15 GrieB ...•. 3 
12 Butter .... 1 
24 Zucker .... 4 

GrieBsuppe. 
55 GrieB ...•. 11 
5 Griinzeug.. 10 

40 Fett . . . .. 3 

Ei. 
100 Ei (1 StUck) 40 

Spinat. 
28 Splnat .... 70 
35 MehL .... 7 
40 Fett ..... 8 

Kaiser-
schmarren. 

10 Milch .... 10 
12 Zucker .... 2 
25 Mehl ..... 5 
25 EI ....... 10 
30 Butter .... 2,5 

2 Hektonem 100 Milch .... 100 100 Mllch .••• 100 100 Milch •... 100 100 Milch ••.• 100 
53 Brot . . . .. 16 100 Schokolade. 17 50 Zucker. . . . 8,5 50 Zucker. • . . 8.5 
48 Butter. . .• 4 50 Blskuit ... 10 50 Meblspeise. 15 

Abend Schokoladereis. Brotpndding. Omelette. 
3 Hektonem leo Milch " .. 180 100 Brotbrosel . ·20 100 EI. . . . . .. 40 

50 Reis . . . .. 10 22 Milch •... 22 30 Mehl. . . .. 6 
36 Zucker. . .. 6 25 Ei ...... 10 15 Milch . . .. 1Ii 
36 Schokolade. 6 24 Butter. . .• 2 SO Zucker. . .. 5 

30 Zucker. . .• 5 53 Fett •... ' 4 
100 Marmelade. 30 72 Marmelade. 22 

Reiss ufla nf. 
80 Miloh •... 80 
70 Rels .•... 14 
WEi ....... 20 
S6 Zucker. . .. 6 
26 Marmelade. 8 
4(1 Fett . . . .• 8 
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20 Hektonein. Gewohnliche Kos.t. 

iNem 1. Tag g iNem 2. Tag g iNem 3. Tag g iNem 4 .• Tag g 

Morgen 100 Milch ... : 100 100 Milch •.•• 100 100 Milch ..•. 100 100 Milch .•.•• 100 
5 Hektonem 100 Zucker ... 17 100 Zucker ... 17 100 Zucker '" 17 100 Zucker •.. 17 

Teewasser • 100 gek. Wasser 100 gek. WasSer 100 Teewasser. 100 
200 Brot • . . .. 60 200 Brot • • • •• 60 200 Brot • . . .. 60 200 Brot • • . .. 60 
100 Butter. . . . 8,5 50 Marmelade. 15 100 Wurst . • .. 15 100 Marmelade. 80 

50 Topfen . .. 20 

Vormittag 200 Brot . . . .. 60 200 Brot . • . .• 60 200 Brot . . . .• 60 200 Brot • . . .• 60 
8 Hektonem 100 Kise ...• : 20 100 Wurst. • •. 15 too Obst ....• 150 100 Topfen •• :' 40 

Mittag 
5 Hektonem 

Fleckerlsuppe. Molkensuppe. 
10 Flelschbrlihe 100 100 Molke ..•. 200 
90 tr.Telgwaren 18 40 Mehl. . • .• 8 

30 Butter. . . . 2,5 
30 Brot..... 9 

Rollgerste­
suppe. 

20 Fleischbrilhe 200 
80 Rollgerste • 16 

Saure Milch-
suppe. 

30 Milch .... 30 
20 Mehl. • . ... 4 
24 Butter -.. 2 
30 Brot..... 9 

(Einige Tropf. Essig.) 

Rindfleisch, Ei Rindfleisch, 
mager. Weich gekocht. mittelfett. 

100 Rindlleisch. 50 100 Ei (1 Stilck) 40 100 Rlndlleisch. 40 

Bohnentunke. Erbsenbrei. 
160 Bohnen. 120 Erbsen •.. 30 

passlert.. 40 53 Fett • . . .. 4 
40 Fett. .... 8 30 Mehl. .... 6 
4 Zwiebel . .• 8 2 Zwiebel . .. 4 
Essig nach Ge-

schmack. 

Kompott. 
50 Zwetschgen, 

friache .. 75 
50 Zucker ••. 8,5 

Wasser '" 50 
Einkochen lassen I 

Kohlgemilse. GefillIte 
60 Kohl ..•.. 150 Paradeis. 
90 Mehl. . . .• 18 30 Paradeis .• 120 
53 Fett . • • .• 4 10 Grilnzeug.. 20 

Gewilrz, Salz. 125 Reis • . . .. 25 

Kompott. 
50 frische Apfel 
50 Zucker •••• 

Wasser nach 
BeJieben. 

40 Fleisch, 
mitteJfett 16 

66 Fett • . . .. 5 
30 Mehl. . . .. 6 

Kompott. 
75 60 Diirrobst .. 15 

8,5 50 Zucker ... 8,6 

Nachmittag 100 Milch .... 100 100 Brot . • • •• 30 100 Milch ...• 100 100 Brot • . . .. 30 
2 Hektonem too Brot . . • .• 80 100 Marmelade. 30 100 Brot . . . .. 30 100 Wurst . . .. 15 

Abend KrautfLeckerln. Hirae GrleBspeise Germbuchteln. 
6 Hektonem 370 tr.Telgwaren 74 mit Pflaumen. mit Marmelade. 200 Mehl. •... 40 

100 Fett • . . .. 7,5 300 Hirse. • • •• 60 250 Zucker. . •. 42 50 Milch .... 50 
3 Zwiebel . .. 6 48 Butter .. " 4 150 GrieB. . . .• 30 100 Topfen ..• 40 

S3 Kraut .... 100 100 Diirrpllaumen 30 100 Marmelade. 30 50 Zucker. . . . 8,5 
54 Zucker ••• , 9 100 Fett .•... 7,5 

Germ (Hefe) 2 

20 Hektonem. Feine Kost. 

iNem 1. Tag g iNem 2. Tag g iNem 3. Tag g iNem 4. Tag g 

Morgen I Kakao. Kaffee. I Schokolade. Tee. 
5 Hektonem 100 Milch .... 100 tOO Milch .... 100 100 Milch •... 100 100 Milch ••.. 100 

78 Zucker .... 13100 Zucker .... 17100 SchokoJade. 17 tOO Zucker •... 17 
24 Kakao . . .. 4 Kaffeewasser 100 Teewaaaer . 100 

150 Brot . . . .. 45 153 Brot . . . .. 46 153 Brot •... , 46 153 Brot . . . .. 46 
50 Marmelade. 15 48 Butter. . .. 4 48 Butter. . .. 4 48 Butter. . .. 4 

100 Butter. . . . 8,5 100 Honig. . .. 20 100 Kise . . . .. 20 100 Ei. . . . . .. 40 

9* 
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20 Hektonem. Feine Kost (Fortsetzung). 

INem 1. Tag g INem 2. Tag g INem 3. Tag g INem 4. Tag g 

Vormlttag Nockerln in 
3 Hektonem 180 Milch .... ISO 100 Milch .... 100 100 Milch .... 100 Milch. 

Mittag 
5 Hektonem 

Nachmittag 
2 Hektonem 

Abend 
5 Hektonem 

40 Griell. . . •. 8 100 Brot • . . .. SO 100 Brot . . . .. 30 100 Milch .... 100 
SO Zucker. . •. 5 100 Schinken .• 20 100 Ei. . . . . .. 40 150 Mehl . . . .. 30 

100 SchokolBde 15 50 Zucker. . . . 8,5 

Linsensuppe. Fleckerls upp e. Grlellnockerl-
40 Llnsen .... 10 40 Fett __ ... 8 supp e. 
20 Mehl. .... 4 5 Grlinzeug .. 10 S6 Butter .... 3 
40 Fett ..... 3 55 Teigwaren, 10 Ei. ...... 4 

Salz, Essig . 2 trocken .. 11 5 Milch '" . Ii 
Salz ..... 2 45 Grlell ..... 9 

5 liriinzeug .. 10 

Gebratenes Paradelstunke. G edUns t.Fleisch. 
Fleisch. 20 Paradeis ... 80 60 mageres 

50 mageres 10 Brot ..... 3 Fleisch .. 30 
Fleisch .. 25 26 Fett ..... 2 S6 Butter .... 3 

48 Butter •... 4 24 Zucker .... 4 5 Griinzeug .. 10 
2 Zwiebel ... 4 2Q Mehl. .... 4 Salz ..... 2 

Salz ..... 2 8alz, Essig . 1 

Kartoffelbrel. G e d lin st. Re is. Knodel. 
52 Kartoffeln 
48 Butter •... 

Salz ...... 

Schokolade-
aullauf. 

40 Eidotter. . . 
100 Zucker .... 
54 Schokolade. 

I 6 Eiklar .. .. 

42 
4 
1 

50 Reis .. .. . 10 
48 Butter .... 4 
2 Zwiebel ... 4 

Salz .... . ·2 

Wirtschafts­
torte. 

50 Zwieback, tr. 10 
26 Fett ..... 2 
25 Mehl ..... 5 

Salz ..... 11 

8 10 Eiklar . . .. 15 
17 63 Niisse .. " 7 
9 42 Zucker. . .. 7 

Apfelstrudel 
aus mlirbem Teig. 
50 Mehl. .... 10 
72 Butter. . .. 6 
15 Eidotter. .. 3 

9 Glasur: 
42 Schokolade. 
48 Zucker .... 
Butter und Mehl 

fiir die Form. 

Sc ho ko I a d e. 

FiiIIe; 
7 24 Apfel. . . .. 36 
8 18 Zucker. . .. 3 

10 Rosin en. .. 3 
Eiklar zum 
Bestreichen. 

12 Zucker zum 
BeBtreuen.. 2 

Mehlschoberl-
suppe. 

30 Mehl. .... 6 
25 EI ....... 10 
36 Butter .... 8 
10 Milch . ... 10 

Salz ..... 2 

Kalbschnltzel. 
50 mageres 

Kalbfleisch 25 
46 Fett ..... 3,5 
4 Zwiebel ... 8 

Salz . .... 2 

Kartoffelsalat. 
62 Kartoffeln .. 50 
40 01 oder Fett 3 

Essig, Salz. 

Germ - G u glh upf. 
72 Butter. . .. 6 
18 Zucker. . .. S 
15 Dotter. . .. 3 
70 Mehl ..... 14 

Salz .... . 
8 Milch ... . 

Hefe .... . 
10 Rosinen .. . 
1 Elklar . _ .. 
6 Zucller .... 
(zum Bestreuen). 

2 
8 
1 
S 
2 
1 

100 Milch .. , . 100 100 Milch .. _ . 100 100 Brot .... . 
50 Zucker .... 8,5 100 Schokolade. 17 100 Butter ... . 

80 100 Brot . . . .. 80 
8,5 100 Honig . . .. 20 

50 Keks. . . .. 9 

Griellschmarren Elerspeise. Semmel-
mit Marme- 200 Eier (2) ... 80 schmarren. 

ladeniibergull. 100 Butter .... 8,5300 Weillbrot, tr. 
?50 Grlell. . . .• 50 100 Brot . . . .. 80 50 Milch ... . 
100 Milch ..... 100 100 Milch ..... 100 48 Butter ... . 
68 Fett . . . .. 4 26 Rosinen .. . 
50 Zucker. . .. 8,5 78 Zucker ... . 
50 Marmelade. Hi 

Kartoffel­
laibchen. 

60 87 Kartoffeln.. 70 
50 40 Mehl. . . .. 8 
4 10 Zwiebel. .. 20 
8 25 Ei ....... 10 

18 40 Fett . . . .. 8 
100 Brot ..... SO 

Blumenkohl-
tunke. 

60 BIumenkohl 150 
98 Fett .... , 7 
50 Mehl ..... 10 
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25 Hektonem, Gewohnliche Kost. 

iNem 1. Tag g INem 2. Tag g iNem 8. Tag g iNem 4. Tag g 

Morgen 100 Milch •••• 100 100 Milch .••• 100 100 Milch ...• 100 100 Milch ...• 100 
7 Hektonem 100 Zucker •.• 17 100 Zucker .. " 17 100 Zucker ... 17 100 Zucker ... 17 

Teewasser . 100 Wasser oa .• 100 Kalfeewasser 100. 800 Brot • • . .• 90 
800 Brot • • . •. 90 800 Brot .'. . .. 90 800 Brot . . . .• 90 200 Wurst • . .. 80 
100 Ki1se •.• " 20 100 Butter •••. 8,5 100 Topfen '" 40 
100 Marmelade. SO 100 Marmelade. 80 100 Butter. • .. 8,5 

Vormittag 200 Brot ••..• 60 Einbrennsuppe. 200 Brot ..•.. 60200 Brot ..... 60 
3 Hektonem 100 Marmelade. 30 100 Mehl. . . .• 20 100 Wurst . . .. 15 100 Topfen ..• 40 

Kiimmel, Salz 
200 Brot ....• 60 

Mittag Nudelsuppe. Polentasuppe·. Brotsuppe. GrieBsuppe. 
7 Hektonem 20 Flelschbriihe 200 

180 tr. Teigwaren 86 
60 Polenta • •• 12 182 Brot . . . .. 40 100 GrieB. . . .• 20 
36 Butter. . •. 8 10 Griinzeug.. 20 96 Butter. • .. 8 
4 Grilnzeug .. 8 60 Butter. . .. 5 5 Griinzeug.. 10 

Eingebrannte Gurkentunke. 
Kartofleln. 20 Gurken .•. 100 

150 Kartolfeln . 120 100 Mehl . . . .. 20 
90 Mehl. • . .. 18 80 Fett . . . .. 6 
60 Ji'ett .. .. • 4,5 

Kohlriiben. 
96 Kohlriiben • 240 
70 Mehl ..... 14 
80 Fett .. .... 6 
54 Zucker. . •. 9 

Faschiertes 
Fleisch. 

60 Fleisch, mittel· 
fett .... 24 

40 Eidotter. .. 8 
48 Butter. . •. 4 
63 Brot ....• 16 

Rindfleisch Kartoffel- Polenta (Beilage). Kartoffel-
mager. kno del. 120 Polenta ... 24 Ichmarren. 

200 Rindtlelsch. 100 250 Kartoffeln . 200 80 FP.tt . . . .• 6 150 Kartoffeln . 120 
100 Mehl. . . .. 20 2 Zwiebel. .. 4 14t Butter. . .. 12 
60 Ei .....• 20 6 Zwiebel . .• 12 

N achmittag 100 Brot • • • .. 80 100 Brot . . . .. 80 100 Brot . . . .. 80 100 Brot . . . .. 80 
2 Hektonem 100 Wurst. • .• 15 100 Milch .... 100 100 Marmelade. 80 100 Ki1se. . . .. 20 

Abend GrleBschmarren. Apfelreis. 
6 Hektonem 160 GrieB. . • .. 82 360 Reis ..... 

60 Milch . . .. 60 60 Apfel ...• 
84 Butter ... 7 60 Zucker ... 
40 EI ....•• 16 60 Butter •... 
60 Zucker ••• 10 60 Zucker .... 

Kompott. 
100 Dorrpflau-

men .... 30 
100 Zucker '" 17 

Zimt, Salz 

Powldl-
72 tascherln. 
90 125 Kartolfeln . 100 
10 250 Mehl . . . .. DO 
5 100 Powldl . " 30 

10 50 Ei. ...• " 20 
36 Butter. . .. 8 
40 Brose!. ... 8 

25 Hektonem. Feine Kost. 

Apfelnockerln. 
800 Meh!. .... 60 
60 MUch .... 60 
30 Apfel .... 45 
93 Fett ..... 7 
60 Brosel . . .. 12 
60 Zucker. . .. 10 

INem 1. Tag g INem 2. Tag g i Nem 8. Tag g /Nem4. Tag g 

Morgen Schokolade. 1200 Milch .... 200 100 Milch .... 100 Kakao. 
6 Hektonem 200 Milch .... 200 100 Zucker .. " 17 100 Zucker •... '17 150 Milch 

100 Zucker ... , 17 Kalfeewasser Kalfeew8sser 36 Kakao 
150 Brot . . . .. 45 158 Brot ... " 46 200 Brot • . . .. 60 114 Zucker. 
100 Butter. . . . 8,6 48 Butter. • .. 4 100 Butter. . .. 88 153 Brot .... . 
50 Ki1se ..•. , 10 100 Honig. . .. 20 100 Schinken .. 20 48 Butter ... . 

100 Marmelade • 

150 
6 

19 
46 

4 
80 
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25 Hektonem. Feine Kost. 
(Fortsetzung. ) 

g INem 3. Tag g INem 4. Tag g 

Vormittag 153 Brot . . . .. 46 153 Brot . . . .. 46 100 Brot • . . .. 30 100 Brot . . . .• 30 
3 Hektonem 48 Butter. . .. 4 48 Butter. . .. 4 100 Milch .... 100 100 Ei (1) .• .. 40 

100 Sardinen .. 33 100 Schinken .. 20 100 Kase. . . .. 20 100 Obst ..... 150 

Mittag 
7 Hektonem 

Kllrtoffel­
schoberlsuppe. 
48 Butter. . .. 4 
15 Eidotter. .. 3 
10 GrieB. . . .. 2 
10 Mehl. . . .. 2 
6 Kar!offeln. 6 
4 Eiklar • . .. 6 

10 Fleischbriihe 100 

Eintropfsuppe. 
53 Fett. . . . .. 4 
3 Griinzeug.. 6 

20 Mehl. . . .. 4 
25 Ei. .....• 10 

Salz . . . .. 2 

Reissuppe. 
50 Reis ..... 
5 Griinzeug .. 

48 Butter ... . 
Salz .... . 

Eier. 

Leberreissuppe. 
10 20 Leber • . .• 10 
10 28 Weil3brot .. 7 
4 10 Ei. ~ . . . •• 4 
2 20 Mehl.. . .. 4 

26 Fett • . . •• 2 

Paniertes 
Schnitze\. 

70 Fleisch, 
mager .. . 35 

Fleisch, 
ge d iinstet. 

124 Fleisch, 
mager .. . 

200 Ei (2 StUck) 
62 

Gebratenes 
Fleisch. 

80 100 Fleisch, 
mager .. , 50 

96 Butter. . .. 8 
4 Zwiebel. .. 8 

Salz .. ... 2 

60 Fett ..... 4,0 
15 Ei. . . . . .. 6 
35 Brosel ... . 
20 Meh!. ... . 

Salz 

7 
4 

72 Butter ... . 
5 Griinzeug .. 

Salz ..... 

Gemiscbter Gediinsteter 
Salat. Reis. 

100 Kartoffeln . 80 100 Reis .... . 
20 griiner Salat 100 96 Butter ... . 
53 01 oder Fett 4 4 Zwiebel .. . 
30 Zucker ... , 5 Salz .... . 

Salz ..•. 3-4 

6 
10 
2 

Linsengemiise. Knodeln. 
120 Linsen. . .. 30 100 WeiBbrot .. 25 

20 53 Fett . . . . . 53 Fett . . • .• 4 
8 25 Mebl . . . .. 5 50 Mebl. . • .. 10 
8 2 Zwiebel. .. 4 Salz 
3 Essig und Salz nacb 

Geschmack 

Windbeutel. Va n ill ekipf erln. Biskuit. Topfenknode\. 

75 Mebl ..... 15 48 Butter .... 4 24 Butter .... 2 24 Butter .... 2 
20 Eidotter. . . 4 15 Ei. ...... 6 30 Eidotter ... 6 10 Dotter .... 2 

46 Fett ..... 3,5 24 Zucker ..•. 4 60 Zucker .... 10 70 Topfen . .. 28 

18 Zucker .... 3 60 Mehl ..... 12 30 Mehl ..... 6 60 GrieB ..... 12 

42 Marmelade . 13 45 Mandeln od. 8 Eiklar .... 12 2 Eiklar .... 3 

Niisse ... 5 40 Marmelade . 12 24 Butter .... 2 

Vanille (od. 12 Zucker .zorn 10 Brosel .... 2 

Citrone) Bestreuen .. 2 

12 Zucker zum 
Bestreuen 2 

Nacbmittag 100 Milch .... 100 100 Milch .... 100 S c h 0 k 0 I a de. 100 Milch .... 100 
3 Hektonem 100 Brot . . . .. 30 100 Zucker. . .. 17 100 Milch .... 100 100 Brot . . . .. 30 

100 Butter. . . . 8,5 Kaffeewasser 100 Schokolade. 17 100 Honig. ... 20 
100 Weil3brot .. 25 100 Brot . . . .. 30 

Abend Apfelnockerln. GrieBfleckerln. Zwiebel- GrieBauflauf. 
6 Hektonem 36 Apfel. .... 54300 Mehl ..... 60 nockerln. 180 Milch .... 180 

48 Zucker. . .. 8 30 Ei. . . . . .. 12 300 Mebl. . . .. 60 260 GrieB. . . .. 52 
6C, Brosel . . .. IS 160 FeU . . . .. 12 100 Milch .... 100 60 Zucker. . .. 10 
93 }'ett . . . .. 7 100 GrieB 20 50 Ei. . . . . .. 20 80}1 Ei{Eidotter 16 

300 Mebl . . . .. 60 10 Milch .. .. 10 17 Zwiebel. .. 34 20 Eiklar. 30 
60 Milch .... 60 133 Fett . . . .. 10 Butter und Mehl flir 

die Form 
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30 Hektonem. Gewohnliche Kost. 

I~e~ 1. Tag g INem 2. Tag, g INem S. Tag g INem 4. Tag g 

Morgen 200 Milch .... 2001200 Milch ... -:-200
'
200 Milch .... 200 Kakao 

8 Hektonem 100 Zucker ... 171100 Zucker . .. 17, 100 Zucker •.. 17 150 Milch .... 150 
Teewasser . - Kaffeewasser Wasser S6 Kakao . . .. 6 

SOO Brot . . . .. 90 SOO Brat. . . .. 90 SOO Brot . . . .. 90 114 Zucker ... 19 
100 Topfen .. ' 40 200 Marmelade. 60 200 Kase .... 40 SOO Brot ... " 90 
100 Butter .... 8,5 200 Wurst (fett) SO 

Vormittag 200 Brat. . . .. 60 200 Brot .... . 
S Hektonem 100 Obst ..... 150 100 Wurst ... . 

60 Ein brennsupp e. 200 Brot .•... 60 
15

1

' 200 Mehl .... 40 100 Speck . . .. 10 
Kiimmel .. 6 
Salz n. Ge· 

Mittag Kartoffe Isuppe. 
9 Hektonem 100 Kartoffeln . 80 

60 Mehl .... 12 
40 Fett . . . .. B 

Salz .. . .. 3 

schmack 
Wasser S00-400 

100 Brot ..... SO 

BOhnensuppe'j' Kohlrabisuppe. Semme1brei. 
80 Bohnen ... 20 70 Kohlrabi .. 175 suppe. 
40 Mehl . . . .. 8,100 Fett ..... 7,5 100 Semmel. .. 25 
80 Fett . . . .. 6 i 5 Zwiebel. .• 10 100 Eidotter .. 20 

Salz, Essig. S' 25 Mehl .... 5 Salzwasser 
i Wasser. . . 200 
I Salz u. Pfeffer 

SOO 
FI e i s c h. G e rii st. L e b e r. II S ard ell en tun k e. 
Fleisch 200 Leber .... 100 146 Fett . . . .. 11 

(mager) 150 9S Fett . . . .. 7.140 Mehl . . . .. 28 
7 Zwiebel. .. 14 2 Zwiebel. .. 4 

Kraut-
wiirstchen. 

60,Hirse 
(gemahlen) . 12 

Petersilie 80 ,Fleisch Maioran, 
Pfeffer, 
S,lz. 

24 Sardellen .. 16 
Wasser von 

Rindsuppe 

(m,.ger) ... 40 
SO~Kraut .... 90 
2 Zwiebel und 

Griine Erbsen. 
1M Erbsen ... 104 
72 Butter. . .. 6 
24 Zucker ... 4 

Kompott. GrleBkniidel. Polenta-
100 fro Obst ... 150250 Milch .... 250 nockerln. 
100 Zucker ... 17 75 Griel.) .... 15 250 Polenta ... 

25 Ei ...... 10 SO Kase . . . . . 
52 Semmel. .. IS 120 Butter .... 

N achmittag 200 Brot . . . .. 60 100 Brot . . . .. 30 150 Brot .... . 
2 Hektonem 100 Marmelade. SO 50 Topfen .. . 

Petersilie .. 4 
26 Fett ..... 2 
10 Ei ... ~ .. 4 

SoBe. 
2 Zwiebel ... 4 

40 Mehl ..... 8 
33 Fett ..... 2,5 
20 Milch .... 20 

Essig, Salz 

Gers:tenmehl­
sterz. 

50 250 Gerstenmehl 50 
6 stark gesal-

10 zenesWasser 40 
150 _ Speck . . .. 15 

45 200 Brot . . . .. 60 
20 

Abends Paradeisnudeln. Reis Hafer""re'is. Schinken· 
8 Hektonem 400 Mehl. . , .. 80 mit Marmelade. 300 Fett . ' .. " .. 22,5 flecke'rln. 

50 Ei ('/,) . . .. 20 280 Reis . . . .. 56 20 Zwiebel. '. 40 S50 fr.Teig~aren 70 
20 Zwiebel. .. 40 120 Milch .... 120 480 Haferreis .. 120 120 Butter ... 10 

Petersilie 100 J;'ett . . . . . 7,5 Salz n. Ge- 80 Eidotter 
132 Zucker ... 22 158 Marmelade. 48 schmack (v:) Ei) .. 16 
160 Fett . . . .. 12 144 Zucker 24 230 Selchfieisch. 46 
40 Paradeismark 100 20 Eiklar 

(v. 1 Ei) .. SO 
Butter und 
Briisel fUr 
die Aunauf­
schiissel 
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30 Hektonem. Feine Kost. 

INem 1. Tag g INem 2. Tag g INem 3. Tag g INem 4. Tag g 

Morgen 200 Milch .... 2001 Schokolade. Kakao. 200 Milch .... 200 
8 Hektonem 100 Zucker. . .. 17 150 Milch .... 150 150 Milch •... 150 100 Zucker. . •. 17 

Kalfeewasser 150 Schokolade. 25 36 Kakao . . .. 6 Teewasser. 
300 BlOt. . . .. 90 300 Brot . . . •• 90 114 Zucker. . .. 19 300 Brot . . . .. 90 
100 Butter. . . . 8,5 10(1 Butter. . . . 8,5 300 Brot . . . .. 90 100 Butter .... 8,5 
100 Schinken .. 20 100 Marmelade. 30 100 Butter. . . . 8,5 100 Honig. . .. 20 

100 KAse ..... 20 

Vormlttag 100 Brot . . . .. 30 100 Milch .... 100 100 Brot . . . .. 30 100 Brot . . . .. 30 
3 Hektonem 200 Wurst. . .. 30 100 Brot . . . .. 30 200 Sardlnen " 66 100 Butter .... 8,5 

Mittag 
9 Hektonem 

Saure Rahm-
suppe. 

132 saurer Rahm 40 
40 Mehl. . . .. 8 
32 Semmel, 

(WeiBbrot) 8 
Wasser ... 200 

Salz u. Kiimmel 

100 Ei (1 Stiick) 40 100 Ei (1 Stiick) 40 

GrieBschoberl-
suppe. 

36 Butter. . .. 3 
15 Dotter. . .. 3 
25 GrieB. . . .. 5 
11 Milch .... 11 
3 Eiklar.... 5 

10 Fleischbriihe 100 

Paniertes 
Schnitzel. 

Klisesuppe. 
40 Fett . . . .. 3 
60 Mehl. . . .. 12 
80 Kase ..... 16 
20 Nudeln . .. 4 

Kaperntunke 
mit Rahm. 

Paradeis-
reissuppe. 

26 Fett .... . 
15 Mehl .... . 

2 
3 

8 Paradeis .. 32 
18 Zucker. . .. 3 
35 Reis ..... 

Gebratenes 
Fleisch. 

7 

Zwiebelrost­
braten. 

200 Rostbraten . 80 100 Fleisch, 100 Fett .... . 7,5 200 mag. Fleisch 100 
2 100 FeU ..... 7,5 
2 

15 Mehl. ... . 3 mager .. . 
80 Fett .... . 6 90 Butter ... . 
5 Zwiebel .. . 10 22 Ei. •..... 

Salz 60 Brosel ... . 
30 Mehl .... . 

50 12 Zucker ... . 
7,0 1 Zwiebel .. . 

9 35 Mehl .... . 7 
12 Wasser oder 
6 Rindsuppe . 

3 Kapern . .. 8 
50 'saurer Rahm 15 

Nudeln. KartoffeI- Mehlnockerln. Herzoginnen· 

200 tr. Teigwaren 40 
In Salzwasser 

gekocht. 

Gugelh upf nach 
Dr. Oetker. 

Sellerie-Salat. 180 Mehl ..... 36 kartoffeln. 
70 Kartoffel .. 56 eo Fett . . . .. 6 170 Kartoffeln . 136 
47 Sellerle ... 70 15 Ei ...... 6 60 Butter.... 5 
63 01 oder Fett 4 25 Milch . . .. 25 'Z7 Ei. . . . . .. 11 
30 Zucker .. " 5 4 Eiklar . . .. 6 

40 gerieb. Kase 8 

Citronen­ NUBbackerei. Apfelstrudel aus 
auflauf. 

72 Butter ... . 6 90 Eidotter .. . 
45 Niisse . . .. 5 gezogenem Telg. 

18 70 Mehl . . . .. 14 50 Mehl. . . .. 10 
18 36 Butter. . .. 3 48 Butter. . .. 4 
34 26 Fett . . . .. 2 48 Zucker. . .. 8 

30 Zucker ... . 5 12 Eiklar ... . 
20 Ei. ..... . 8 200 Zucker ... . 
60 Mehl. ... . 12 Citrone 
10 Rosinen .. . 

Citronenschale 
Backpulver. 

3 

8 Milch. . .. 8 

24 Zucker ... : 4 15 Brosel. . .. 3 
10 Rosinen. .. 3 
30 Xpfel .... 45 

Nachmlttag 100 Milch .... 100 100 Milch .... 100 100 Brot . . . .. 30 100 Brot . . . .. 30 
2 Hektonem 100 Brot . . . .. 30 100 Schokolade. 17 100 Honig. . .. 20 100 Butter .... 8,5 

Abend Germknodel mit Bayrische GrieBauflauf. Portugiesischer 
8 Hektonem Marmelade gefiiUt. Dampfnndeln. 200 Milch .... 200 Reis. 

400 Mehl. . . .. 80 310 MehI. . . .. 62 340 GrieB. . . .. 68 160 Reis . . . .. 32 
40 Milch .... 40 40 Ei. . . . . .. 16 180 Zucker. . .. 30 48 Zucker. . .. 8 

120 Marmelade. 36 40 Milch .... 40 60 Eidotter. .. 12 160 Milch .... 160 
60 Zucker. . .. 10 78 Zucker. . .. 13 20 Eiklar . . .. 30 100 Fett . . . . . 7,5 
80 Fett . . . .. 6 165 Marmelade. 50 Butter fiir die 80 Marmelade. 24 

100 Brosel • . .. 20 Germ (Hefe) 4 Form . . . 16 Eiklar . . .. 24 
120 Butt. z. Koch. 10 240 Zucken . .. 40 

50 Milch z.Koch. 50 



SpeisepHine und ausfiihrliche Kochanweisungen fUr altere 
Kinder und Erwachsene. 

(Nahrungsklassen III, IV und V). 

Von 

Frau Rosa Miari, 
Leiterin der Experimentalkiiche der Universltats·Klnderkllnik in Wlen. 

Die folgenden SpeisepIane enthalten die vollstandige Tageskost 
(Morgen-, Vormittags-, Mittags-, Nachmittags- und Abendmahlzeit) 
mit abwechselndem Menu fur 7 Tage. Es sind drei Plane aufgestellt: 
fur 30, 40 und 50 Hektonem Tagesmenge. Wenn die Verschreibung auf 
Zwischenstufen lautet, z. B. auf 35 Hektonem, so sind entweder von den 
Menu zu 40 Hektonem zwei Speisen von zusammen 5 Hektonem ausge­
lassen, oder man nimmt als Grundlage die Kostordnung von 30 Hek­
tonem, und fugt in Form von Brot oder Butterbrot, Ei usw. die fehlenden 
5 Hektonem hinzu. 

Die Verteilung der Kost auf die einzelnen Mahlzeiten ist hier nicht 
nach der anglo-amerikanischen Sitte des starken Fruhstucks eingerich­
tet, die auf der Klinik in der Regel eingehalten wird, sondern halt sich 
mehr an die deutsche Sitte des starken Mittagessens. 

:Fur jedes Menu sind die Rezepte aus der Dbersichtstafel zu ersehen. 
Die fertig gekauften Speisen: Milch, Brot, Butter usw. haben keine 
Rezepte, aber fur aIle in der Kuche zubereiteten Speisen sind die Koch­
anweisung~n zu finden. Diese unterscheiden sich von den in den fruheren 
Kapiteln enthaltenen Kochanweisungen darin, daB sie nicht fur 10 oder 
100 Hektonem lauten, sondern fur die genaue, kleine Menge, die im 
Speiseplan vorgeschriebell ist, meistens 2-3 Hektonem. So ist z. B. 
im 1. Speiseplan der Nahrullgsklasse III die Suppe zum MittagessEm 
(Reissuppe 3 Hektonem) unter Rezept Nr. 9 aufzufinden. Wo das Re­
zept llicht genau paBt, ist es eillgeklammert. So sind z. B. bei Nahrullgs-



138 

klasse III, am Mittag des 3. Tages 2 Hektonem Tomatensuppe aufge­
schrieben. Das Rezept 18 ist eingekiammert, weil es nicht auf 2,sondern 
auf 3 Hektonem lautet. Die Kuche hat dann entweder von dem Rezept 
entsprechend verminderte Quantitaten zu kochen, oder, einfacher, 
nur 2/3 der nach Rezept 18 gekochten Tomatensuppe auf den Tisch zu 
bringen. 

1m Allgemeinen ist zu bemerken, daB die folgenden Kochvorschriften fUr 
diejenigen bestimmt sind, welche schon kochen konnen, daher die iibliche 
genaue Beschreibung der Zubereitung weggelassen wurde. Bei Rezept Nr .. 9 
und 12,' wie iiberhaupt dort, wo Speisen in Fett gebacken werden, solI zum 
Ausbacken mehr Fett genommen werden, als in der Vorschrift angegeben 
wurde, da sich die angegebene Menge nur auf das tatsachlich von der Speise auf· 
genommene Fett bezieht. - Um ein iib!lrmaBiges Durchfetten der Speisen zu ver­
hiiten, empfiehlt es sich, Fleischschnitzel oder Gemiiseschnitzel mit nassen Randen 
zu formen, und dann in das kochende Fett einzulegen. Salz und Gewiirze wurden 
sehr sparsam verwendet, auch da ist Gewohnheit und Geschmack zu beriick'lichtigen. 
Um 1 Rektonem Milchkaffee zu bereiten, soIl gewohnlich 70 g Milch, 5 g Zucker 
und 30 g Kaffee genommen werden, doch richtet man die Misc.hung je nach dem 
Geschmack des eihzelnen. Z. B. 50 g Milch, 8 g Zucker und 50 g Kaffeeabsud. 

1m folgenden ist wiedergegeben: 

Wochenplan fur die Nahrungsklasse III 

" " " " 
IV 

" " " " V 

Seite 139 

" 140 

" 
141 

Kochanweisungen fur diese Speiseplane Seite 142 ff. 
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1. Fliissige Speisen oder Suppen mit hohem Wassergehalt. 
Hektonemgewicht 100-200 g. 

Milch. 1. Milchkaffee. 

Milch .... . 
Zucker .... . 
Schvvarzer }(affee 

Fleisch. 2. Einmachsuppe. 

}(albfleisch . 
Fett .. 
Mehl 
Wurzelvverk. 

2 Hektonem 

Nem g 

150 
50 

150 
9 

50 

4 Hektonem 

Nem g 

250 125 
75 6 
25 5 
50 100 

Wurzeln fein nudelig schneiden, mit dem kleingeschnittenen Kalbfleisch 
und 3 g Salz in 500 g Wasser weich kochen, aus Mehl und Fett lichte Einbrenn 
machen, 1 Teeloffel voU gehackte griine Petersilie dazu geben, mit der Suppe 
aufgieBen, auf 400 g einkochen lassen. 

3. Einmachsuppe. 

Leber und Magen von Gefliigel. 
Fett .... 
Mehl 
Wurzelvverk. 

3 Hektonem 

Nem g 

200 
50 
40 
10 

100 
4 
8 

25 

Leber, MageIl, Wurzel fein schneiden, in 400 g Wasser und 2 EBlOf£el voU 
20 prez. Salzlosung weich kochen, aus Mehl und Fett leichte Einbrenn machen, 
1 Teeloffel voU gehackte griine Petersilie hineingeben, mit der Suppe aufgieBen, 
noch 150 g Wasser rlazu schiitten und auf 300 g einkochen lassen. 
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4. Fischsuppe. 

I 
3 Hektonem 

Nem g 

Fischfleisch, mager ·1 200 160 
Ei. 50 1/2 Stck. 
Rahm (saure Sahne). 25 7 
Wurzel und Zwiebel 25 50 

Zwiebel und Wurzelwerk fein schneiden, in 400'g Wasser weich kochen, 
Fische und 5 g Salz dazu geben, 1/2 Stunde langsam kochen lassen, Ei und Sahne 
im Suppentopf verquirlen, die kochende Suppe dariiber gieBen und gleich anrichten. 

Ei. 

Ei ... 
Zucker. 
Wein 

5. Weintunke. 

4 Hektonem 

Neill g 

200 
200 

2 Stck. 
34 

300 
Zucker, die ganzen Eier und den Wein erst schaumig sprudeln, dann unter 

fortwiihrendem Sprudeln im Wasserbad erwiirmen, bis die Tunke steigt, ohne zu 
kochen. 

Fett. 6. Einbrennsuppe. 

I 

2 Hektonem 

Nem g 

Fett . 

: I 

150 12 
Mehl 50 10 

Einbrenn machen: 3 g Salz und 300 g Wasser dazu gieBen, auf 200 g einkochen 
lassen. 

Kiimmelsuppe (4 hn) wird aus 15 g Fett, 40 g Mehl und 3 g Kiimmel gemacht. 

7. Schwammsuppe. 

I 

4 Hektonem 

Nem g 

Butter .1 200 17 
Mehl 100 20 
Schwamme (frisch) 100 250 

Aus Mehl und Butter lichte Einbrenn machen, mit 500 g Wasser aufgieBen, 
die sauber geputzten, gewaschenen Schwiimme, 3 g Salz, 1 Tee16ffel gehackter 
griiner Petersilie hineingeben, auf 400 g einkochen lassen. 
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Mehl 
Ei .. 
Fleisch bruhe 
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8. Nudelsuppe. 

3 Hektonem 

Nem g 

200 
50 
50 

40 
1/2 Stck. 

500 

Aus Mehl und Ei ohne Wasserzugabe Nudelteig machen, ausrollen, diinne 
Fadennudeln 8c~neiden, in die Fleischbriihe einkochen. 

9. Reissuppe. 

Reis ... . 
Fett ... . 
Wurzelwerk. 

3 Hektonem 

Nem II 

250 
50 
10 

50 
4 

20 

Wurzelwerk fein schneiden, in Fett mit dem Reis zugleich Iichtgelb rosten, 
500 g kochendes Wasser und 2 EBloffel vo1l20 proz. Salzlosung dazu gieBen, auf 
300 g langsam einkochen. 

10. Hirsesuppe. 

I 
2 Hektonem 

Nem g 

I 

Hirse 

: I 
150 38 

Fett. 50 4 
Zwiebel ·1 5 

Hirse in 200 g Wasser langsam weich kochen, Fett heiB werden lassen, klein 
geschnittene Zwiebeln gelb darin rosten, dann mit 2 g Salz der Suppe zufiigen, 
auf 200 g mit Wasser auffiillen. 

Bohnen 
Fett . 
Mehl 

11. Bohnensuppe. 

S Hektonem 

Ne!ll g 

200 
75 

25 

50 
5 
5 

Bohnen verlesen, waschen, weich kochen, dann passieren, aU8 Mehl und Fett 
Iichte Einbrenn machen, mit 4~ g Wasser aufgieBen, die passierten Bohnen dazu 
geben, mit 2 g Salz wiirzen, auf 300 g einkochen lasse~ 
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12. Bohnensuppe. 

I 
4 Hektonem 

Nem g 

Bohnen .1 250 62 

Fett. .1 100 8 
Mehl .·1 50 10 

Bereitung wie 3 hn. (Rezept H). 

13. Erbsensuppe. 

I 

3 Hektonem 

Nem g 

Erbsen : \ 160 40 
Fett 70 5 
Zucker. 70 11 

Zwiebel 7 

Erbsen in 400 g Wasser zum Kochen bringen; wenn sie weich sind, zuckern. 
Zwiebel fein hacken, in Fett lichtgelb rosten, mit 5 g Salz zur Suppe geben, diese 
auf 300 g mit Wasser auffiillen und auf 200 g einkochen lassen. 

Gemuse. 

Kartoffeln . 
Fett .... 
Wurzelwerk. 

14. Kartoffels u p pe. 

I 

: I 
• I 

3 Hektonem 

Nero g 

175 140 
100 7 
25 50 

Wurzelwerk putzen, nudelig schneiden, in Fett hellgelb rosten; gescMlte, 
kleingeschnittene Kartoffeln, 5 g Salz und 400 g Wasser dazu geben, auf 300 g 
einkochen lassen. 

Gemuse 
Kartoffeln 
Fett ... 

15. Gemusesuppe. 

, Hektonem 

Nem g 

200 

100 
100 

400 
80 

8 

Gemiise, wie Kohl, Kohlriiben, Mohren, Blumenkohl, klein schneiden, in 
Fett hellgelb rosten, Kartoffeln seMIen. dann reiben, mit 500 g Wasser und 5 g 
Salz zu dem Gemiise geben. Alles weich kochen lassen; Suppe soIl auf 200 g ein­
gekocht werden. 

Pi r que t, System der Ernilhrung. III. 10 
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Zucker. 16. Kakao. 

2 Hektonem 

Nem g 

100 
70 

Zucker. 
Milch 
Kakao. .1 30 

17 
70 

5 

Milch kochen, Zucker und Kakao vermischen, kochende Milch unter stetem 
Riihren vorsichtig dariiber gieBen. 

17. Milchtee. 

I 
2 Hektonem 

Nem g 

Zucker. 

: I 
150 25 

Milch 50 50 
2 Tassen TeeaufguB. 

1 

18. Tomatensuppe. 

I 

3 Hektonem 

Nem g 

Zucker. ·1 150 25 
Fett. 75 6 
Mehl 40 8 

Tomaten. 35 140 

Mehl in Fett heligelb rosten, Tomatep. in Stucke geschnitten mit Zucker 
5 g Salz und 300 g Wasser dazu geben, 15 Min. kochen lassen, dann passieren. 
Soli auf 300 g cingekocht sein. 

2. Speisen mit mittlerem Wassergehalt. 
Hektonemgewicht 50-100 g. 

Milch. 19. Salat. 

4 Hektonem 

Nem g 

Sahne (saurer Rahm) 200 60 
Ei. . 100 1 Stck. 
Mehl 

: I 

50 10 
Salat. 50 250 

Mehl, Sahne, Ei und 2 g Wa~ser im Wasserbad dick sprudeln, dann mit 3 g 
Salz und 109 2,5 proz. Essig wiirzen und iiber den sauber gewaschenen, klein­
geschnittcnen Salat gieBen. 



Fleisch. 

Lunge 
Fett. 
Mehl 
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20. Beuschel. 

I 

·1 

: I 

4 Hektonem 

Nem I g 

300 

j 
240 

75 6 
25 5 

Lunge in 500 g Wasser mit 5 g Salz absieden, mit einem Brett beschwert 
erkaIten lassen, dann fein nudelig schneiden. Aus Mehl und Fett dunkle Einbrenn 
machen, Lunge hineingeben, mit 10 g 21/ 2 proz. Essig wlirzen. 

Seefische . 
Wurzel 

21. Fisch. 

4 Hektonem 

Nem g 

350 
50 

280 
100 

Wurzelwerk fein schneiden, in 400 g Wasser weich kochen, den geputzten 
Fisch mit 10 g Salz bestrelfen, in die kochende Briihe geben, 1/2 Stunde ganz 
langsam kochen lassen, aus der Briihe nehmen, mit Buttertunke iibergieBen. 

Fett. 

Butter. 
Brosel 
Mehl 
Milch 
Kohlriiben 
Schnittbohnen 
Blumenkohl 
Pilze 

22. Gemuseplatte. 

I 
.) 

6 Hektonem 

Nem g 

200 15 
100 20 
50 10 
50 50 
50 125 
50 100 
50 125 
50 125 

Gemu.se in je 400 g Salzwasser (2 EBloffel 20 proz. Salzlosung). weich kochen, 
Pilze in 5 g Butter und 1 Teelof£el von griiner Petersilie diinsten. Abgeseihtes 
Gemiise in eine feuerfeste Schiissel geben, aus Butter und Mehl lichte Einbrenn 
machen, mit der Milch aufgieBen, nach dem Aufkochen iiber das Gemiise geben, 
15 Min. im Rohr backen. 

10* 
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23. S pi na tge muse. 

S Hektonem 

Nem g 

Fett. 100 8 
Spinat 100 250 
Mehl 

: I 

75 15 
Milch 25 25 

Spinat auslesen, waschen, in 300 g kochendes Salzwasser (1 EBIoffel voll 
20 proz. Salzlosung) geben, aufwallen lassen, abseihen, passieren, in die aus Fett 
u~d Mehl bereitete Einbrenn geben, mit der Milch und 100 g Wasser aufgieBen, 
1) g Salz und 1 g gestoBenen Pfeffer dazu geben, auf 300 g einkochen lassen. 

24. Salat. 

I 
1 Hektonem 

Nem g 

01 .1 80 6 
Salat. ·1 20 100 

Salat waschen. gut abtropfen lassen, mit 01, 3 g Salz und 100 g 21/2 proz. 
Essig tlichtig mischen. 

Starke. 

Mehl 
Butter 
Sahne 
Sardellen. 

25. Sardellentunke. 

I 

• I 

4 Hektonem 

Nem g 

150 30 
120 10 
80 24 
50 34 

Aus Butter und Mehl dunkle Einbrenn machen, mit 250 g Wasser aufgieBen, 
die gehackten Sardellen dazu geben, 1/, Stunde kochen lassen, Tunke passieren, 
dann Sahne dazu geben. SoIl auf 200 g eingekocht sein. 

26. Spina to melette. 

6 Hektonem 

Nem g 

Mehl 200 40 
Butter. 150 12 
Ei. 

: I 

lOO 1 Stck. 
Spinat . lOO 250 
Milch 50 50 
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Spinat in 400 g Salzwasser (2 EBloffel 20 proz. Salzlosung) absieden, dann 
ausdriicken, passieren, mit dem MehI, Ei und Milch, 1 g Salz, 1 g Natron bic. 
verquirlen und 2 Omeletten von dem Teig auf Butter backen. 

27. Kohlriiben. 

I 
8 Hektonem 

Nem II 

Mehl 
: I 

100 20 
Fett . 90 7 
Kohlruoen 60 120 
Zucker .. 50 8 

Kohlriiben scMlen, diinn bliittrig schneiden. Aus Mehl und Fett lichte Ein. 
brenn bereiten, 1 Teeloffel voll gehackter, griiner Petersilie dazu geben, mit 300 g 
Wasser aufgieJ3en, Kohlriiben, Zucker und 2 g Salz zufiigen und das Gemiise 
langsam weich diimpfen lassen. 

28. Polenta. 

I /) Hektonem 
-,--

Nem II 

MaisgrieB. . . . . . . . . . . . . . I 500 100 

In 200 g Wasser 3 g Salz geben, aufsieden lassen, den Maisgriell einriihren 
und so lange unter stetigem Umriihren kochen, bis aIle Feuchtigkeit verdunstet ist. 

29. Bohnen. 

I 
/) Hektonem 

Nem g 

Bohnen 

: I 
300 75 

Fett. 100 8 
Brosel ·1 100 20 

Bohnen in 250 g Wasser mit 2 g Salz weich kochen, dann abseihen, mit in 
Fett gerosteten Broseln abschmalzen. 

Zucker. 30. Powidltunke. 

Powidl (Zwetschkenmus) 
Zucker ........ . 

8 Hektonem 

Nem g 

200 
100 

60 
17 

Powidl und Zucker in 150 g Wasser auflosen, dann mit 2 g Zimt aufsieden 
lassen. 



Gem use. 

Kartoffeln 
Ei .. 
Milch .. 
Butter .. 

150 

31. Kartoffelsalat. 

4, Hektonero 

Nero g 

200 160 
100 1 Stck. 
50 50 
50 4 

Kartoffeln absieden, schalen, in Scheiben schneiden, Milch und Ei im Wasser­
bad dick sprudeln, dann die Butter, 10 g 21/2 proz. Essig, 2 g Salz, 1 g Pfeffer 
dazu mengen, die Tunke noch heiB tiber die Kartoffeln geben. 

32. Kartoffelbrei. 

2 Hektonem 3 Hektonero 5 Hektonem 

Nero g Nero g Nero g 

Kartoffeln 150 120 225 180 300 240 
Butter 40 2 50 4 100 8 
Milch 

: I 
10 10 25 25 100 100 

Salz .. - 2 I - 3 - 5 
Kartoffem kochen, schalen, passieren; mit Butter, Milch und Salz glatt 

ruhren, im Wasserbad heiB werden lassen. 

33. Kartoffelgulasch. 

1-

4, Hektonero 

Nero g 

Kartoffeln 

: I 
300 240 

Fett . 100 8 
Zwiebel ., 20 

Zwiebel dtinnblattrig schneiden, in F,ett hellgelb rosten, die geschalten, in 
Wtirfel geschnittenen Kartoffeln, 2 g roten Paprika, 1 g Ktimmel, 3 g Salz dazu 
geben und 2-3 Min. ohne Wasserzugabe durchrosten lassen, dann 500 g siedendes 
Wasser daruber gieBen una~die Kartofteln langsam weich dampfen. 

Kartoffeln 
Kohl. 
Fett. 
Mehl 

34. Kohlge muse. 

3 Hektonero 

Nem g 

75 60 
75 190 
75 6 
75 15 
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Kohl putzen, waschen, fein schneiden, Erdapfel seMIen, in kleine Wiirfel 
schneiden. Aus Mehl und Fett gelbe Einbrenn machen, eine Zehe Knoblaueh 
fein zerdriickt dazu geben, mit 400 g Wasser aufgie13en, Kohl und Kartoffeln in 
die Einbrenn geben und 1 Stunde langsam weich dampfen, dann mit 5 g. Salz 
und 1 g Pfeffer wiirzen. 

35. Karotten oder Mohren. 

Mohren 

Fett .. 

Zucker. 

Mehl 

Zwiebel 

I 

I 
• I 

·1 

3 Hektonem 

Nem g 

100 200 

100 8 

50 9 

50 10 

5 

Mohren putzen, wasehen, nudelig schneiden, Zwillbel fein hacken, in Fett 
hellgelb rosten, die Mohren dazu geben und unter loffelweiser Zugabe von 200 g 
Wasser weich diinsten, dann das Mehl daran stauben, Zucker, 5 g Salz, 1 Tee­
loffel gehackte griine Pctersilie und noch 300 g Wasser dazu geben, auf 300 g ein­
kochen lassen. 

Kohlriibengemiise wird ebenso bereitet. 

36. Mohrengemuse. 

Mohren 

Fett .. 
Zucker. 

Mehl 

Bereitung wie bci Rezept 35. 

37. Rostkraut. 

Krau.t 
Fett . 

Zucker. 

21/ 2 proz. Essig 

Kummel 

: I 

4 Hektonem 

Nem g 

150 

100 
75 
75 

300 

8 
13 
15 

2 Hektonem 

Neill g 

100 250 
50 4 

50 8 

10 

1 
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Kraut fein nudelig schneiden, Fett heiB werden lassen, das Kraut hineingeben, 
rasten bis aile Feuchtigkeit verdampft ist, dann Essig, Zucker, 3 g Salz und den 
Ktimmel dazu mengen. Wer das Kraut hart liebt, muB den Essig gleich zuftigen. 
Dann erst fertig rasten. 

Kraut. 
FeU .. 
Zucker. 

38. Rostkraut. 

Bereitung wie bei Rezept 37. 

39. Sauerkraut. 

Sauerkraut 
Fett . 
Mehl 
Zwiebel 

4 Hektonem 

Nem g 

150 
100 

.1 150 

450 
8 

25 

4 Hektonem 

Nem g 

150 450 
150 12 
100 20 

10 

Aus Fett und Mehl lichtgelbe Einbrenn bereiten, fein gehackte Zwiebel kurz 
mitrasten lassen, mit 500 g Wasser aufgieBen, das Kraut in die Tunke geben 
und I-P/2 Stunde langsam kochen lassen. Salzzugabe muB sich nach dem 
Salzgehalt des Sauerkrautes richten. 

Blumenkohl 
Butter 
Brasel 
Mehl 
Milch 

40. Blumenkohl, uberkrustet. 

5 Hektonem 

Nem g 

200 
100 
100 
50 
50 

500 
8 

20 
10 
50 

Blumenkohl in 500 g siedendes SaJ.zwasser geben, weich kochen lassen, dann 
abseihen, auf eine feuerfeste Schtissel geben. Aus Mehl und Butter lichte Ein­
brenn machen, mit Milch und 2 EBloffel des Sudwassers aufgieBen, tiber den 
Blumenkohl schtitten, mit Broseln bestreuen und 1/, Stunde bei 150 0 C im Rohr 
backen. 
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41. Zuckererbsen. 

I) Hektonem 

Nem g 

Griine Erbsen . 250 250 
Zucker. 100 17 
Butter. 

: I 
100 8 

Mehl 50 10 

Erbsen in Butter und 3 g Salz weich dlinsten, dann Mehl daran stauben, 
mit 200 g Wasser aufgieBen, 1 TeelOffel voll gehackter grliner Petersilie und den 
Zucker zufligen, auf 250 g einkochen lassen. 

3. Speisen mit geringem· Wassergehalt. 

Milch. 

Topfen 
Ei ... 
Butter. 
Zucker. 

Hektonemgewicht unter 50 g. 

42. Topfenpudding. 

I) Hektonem 

Nem g 

200 
100 
100 
100 

80 
1 Stck. 

8 
17 

Dotter, 6 g Butter und Zucker weiB riihren, passierten Topfen, Schnee von 
1 EiweiB und 1 g Salz darunter mischen, in die mit 2 g Butter bestrichene 
Puddingform geben und 20 Min. im Wasserbad kochen. 

Milch 
Ei. . 
Spinat 
Butter. 
WeiBbrot 

43. Spinatpudding. 

4, Hektonem 

Nem g 

100 100 
100 1 Stck. 
100 250 
50 4 
50 12 

Spinat putzen, waschen, in 400 g siedendes Salzwasser (2 El3loffel voll 20 proz. 
Salzlosung) einlegen, aufkochen lassen, abseihen, passieren, WeiBbrot in der Milch 
einweichen, Puddingform erst diinn mit Butter bestreichen, die librige Butter 
mit dem geweichten Brot, Dotter, Spinat, Schnee, 5 g Salz, 1 g Pfeffer verriihren, 
in die Puddingform fUllen und 1/2 Stunde im Wasserbad kochen lassen. 



Fleisch. 

Fleisch. 
Fett .. 
Ei. .. 
WeiSbrot 
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44. Faschiertes Fleisch. 

S Hektonem 

Nem g 

200 
50 

25 
25 

80 
4 

1/4 Stck. 
6 

Fleisch waschen, durch die Hackmaschine treiben, Brot in Wasser weichen, 
ebenfalls durch die Maschine treiben, dann mit dem Ei, 5 g Salz, 1 g Pfeffer (nach 
Geschmack auch 1 g Majoran) und 5 g Wasser gut durchmischen. Fett in der 
Bratpfanne heiB werden lassen, aus dem Fleisch mit nassen Randen eine Wurst 
formen, auf das Fett legen und 1/, Stunde bei 1500 C unter 6fterem BegieBen im 
Rohr braten. 

Fleisch 
Fett .. 
WeiSbrot 
Ei. ... 

45. Faschiertes Fleisch. 

Bereitung ebenso wie Rezept 45. 

Fleisch 
Fett .. 
Wurzelwerk. 

46. Saftfleisch. 

5 Hektonem 

,Nem'l g 

325 
100 
50 
25 

130 
8 

13 
11/4 Stck. 

S Hektonem 

Nero g 

200 
75 
25 

80 
5 

50 

Fleisch waschen, leicht klopfen, Wurzelwerk putzen, waschen, in N~deln 
schneiden, Fett heiB werden lassen, Fleisch mit 3 g Salz bestreuen, auf beiden 
Seiten in Fett rasch uberbraten, dann das Wurzelwerk, 1 EBl6ffel voll 2 proz. 
Essig und 150 g Wasser zugeben und langsam weich dampfen. 

47. Gulasch. 

I 
4 Hektonem 

Nem g 

Fleisch ·1 300 120 

Fett .. 

: I 
75- 5 

Zwiebel 25 50 
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Zwiebel schneiden, in Fett hellgelb rosten, Fleisch, 3 g Salz, 1 g roten Paprika 
dazu geben und unter Zugabe von 100 g Wasser langsam weich dampfen. 

48. Rindfleisch 3 hn. 

Von in der Suppe gesottenem Rindfleisch 120 g abwiegen und anrichten. 

Kalbfleisch 
Fett ... 

49. Kalbsbraten. 

8 Hektonem 

Nem g 

250 
50 

100 
4 

Kalbfleisch mit 2 g Salz bestreut in die Pfanne geben, Fett kochend dariiber 
gieBen, 10-15 Min. im Rohr bei 1500 C braten. Fett mit 3 EBloffel Wasser auf­
gieBen, iiber den fertigen Braten schiitten. 

Kalbfleisch 
Fett ... 

50. Kalbsbraten. 

Bereitung wie Rezept 49. 

4 Hektonem 

Nem g 

300 
100 

150 
8 

51. Schweinsbraten. 

I 4 Hektonem 
~-

Nem g 

Sch weinefleisch ·1 400 80 

Das Fleisch mit 2 g Salz bestreuen, in die Pfanne 2---,3 EBloffel voU kochend­
heiBes Wasser geben, das Fleisch hineinlegen und gleich in das auf 150 0 C erhitzte 
Bratrohr schieben, 1/4 Stunde im eigenen Fett unter oftmaligem BegieBen braten. 

52. Brathuhn. 

Hiihnerfleisch (mager) 
Fett ....... . 

I .... '1 
••••• i 

8 Hektonem 

Nem g 

200 
100 

134 
8 

Hiihnerfleisch mit 3 g Salz bestreuen, Fett heiB werden lassen. Dann das Fleisch 
hineingeben und 10 Min. bei 150 0 C unter iifterem BegieBen braten lassen. Vor 
dem .Anrichten 2 EBloffel voll kochendes Wasser zur Saftbereitung in die Pfanne 
geben, einmal aufsieden lassen, dann iiber den Braten gieBen. 



Bries 
Butter 
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53. Gebratenes Bries. 

3 Hettonem 

Nem g 

250 
50 

158 
4 

Bries hauten, wassern, Butter heiB werden lassen, Bries mit 3 g Salz be· 
streuen, in die heiBe ButteI' geben und 15 Min. bei 150 0 C braten. Das Angelegte 
in der Pfanne mit 2 EBloffel voll Wasser aufkochen, dann tiber das Bries geben. 

Him 

Fett . 
Zwiebel 

154. Gerostetes Hirn. 

4 Hektonem 

Nem g 

300 
100 

200 
8 

10 

Hirn abhauten, auswassern, fein hacken. Zwiebel rei ben, in Fett ganz hell­
gelb rosten, Hirn dazu geben, mitrosten, bis alle Feuchtigkeit verdampft ist, dann 
mit 3 g Salz und 1 g Pfeffer wiirzen. 

Fische 
Butter 

55. Bratfisch. 

I 
4 Hektonem ---.---

Nem g 

: 1 

350 280 
50 12 

Fisch putzen, fliichtig abwaschen, mit 3 g Salz bestreut auf die heWe Butter 
legen und bei 150 0 C 1/4 Stunde im Rohr braten. 

Ei. 56. Eiero melette. 

I 

2 Hektonem 

Nem g 

Ei . 

:1 
150 1 ~!2 St. 

Fett 50 4 

Schnee schlagen, mit Dotter und 1 g Salz vermengen, in die heiBe Butter 
geben, backen bis die Eier gestockt sind, zusammenrollen und gleich anrichten. 



Ei ..... . 
Zucker ... . 
Kartoffelmehl 
Butter .. 
Marmelade .. 
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57. Torte. 

I 

: I , 
• I 

2 Hektonem 

Nem g 

50 1/2 Stck. 
50 9 
50 lO 

25 2 
25 8 

Zucker, Ei, Butter weill ruhren, Kartoffelmehl und 1 g Natron dazu geben, 
kleine Form mit Papier auslegen, Torte 20 Min. bei 100° C backen, dann das 
Papier abziehen, Torte durchschneiden, mit Marmeladc fiillen, zusammensetzen 
und oben mit Marmelade bestreichen. 

58. Kartoffel pudding. 

I 
4 Hektonem 

Nem g 

Eier . ·1 200 2 Stck. 
Kartoffeln 

: I 

150 120 
Butter. 50 4 

Kartoffeln kochen, seMIen, passieren, mit Dotter. Schnee, 3 g Salz, 1 g 
Pfeffer, 1 Teeliiffel voU gehackter griiner Petersilie vermengen, in die mit 2 g Butter 
ausgestrichene Puddingform geben, 2 g Butter obenauf zerpfliicken, den Pudding 
1/2 Stunde im Wasserbad kochen. 

59. Spinatpudding. 

1---- 6 Hektonem 
Nem I g 

Ei. 

: I 
200 

1 

2 Stck. 
Spinat . 125 313 
WeiBbrot 75 19 
Milch 50 50 
Butter. 50 4 

Spinat kochen, passieren, mit dem in Milch geweichtem Weillbrot vermengen, 
Eigelb und Schnee dazugeben, in der mit Butter bestrichen Form backen. 

Fett. 60. Buttertunke. 

3 Hektonem 

Nem g 

Butter ............ . ·1 300 25 
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1 Teeloffel voll gehackter griiner Petersilie in die heiBe Butter geben, kurz 
aufzischen lassen. 

61. Pfannkuchen. 

8 Hektonero 

Nero g 

Butter 100 8 

Ei. '. 100 1 Stck. 
Mehl 

: I 
75 15 

Milch 25 25 

Aus Dotter, Schnee, Mehl, Milch und 2 g Salz Pfannkuchenteig sprudeln, 
davon in der Pfanne mit der Butter zwei gleichgroBe Kuchen backen. 

FeU. 
Ei .. 
Mehl 
Kartoffeln 

Gemiise 

62. Gemiiseschnitzel. 

6 Hektonero 

Nero g 

200 15 
100 1 Stck. 
100· 20 

100 80 

100 250 

Kohlriiben, Kohl, Blumenkohl absieden, durch die Fleischmiihle treiben, 
Kartoffeln sieden, scMlen, passieren, 10 g Zwiebel feinhacken, in 5 g Fett hell­
gelb rosten, dann mit dem Mehl, Ei, 5 g Salz zu Gemiise und Kartoffeln mengen, 
Schnitzel formen, in Fett backen. 

Fett ... 
Kartoffeln 
Mehl 

Ei. ... 

63. Kartoffelschnitzel. 

Zwiebel und griine Petersilie . 

8 Hektonem 

Nero g 

100 8 
100 80 
75 15 
25 1/. Stck. 

10 

Kartoffeln kochen, schalen, passieren, Zwiebel fein hacken, in 3 g Fett hell­
gelb rosten, mit Ei, 1 Teeloffel gehackter griiner Petersilie, .3 g Salz, 1 g Pfeffer 
und dem Mehl zu den·KartoffeIn mengen, mit nassen Randen Schnitzel formen, 
diese im iibrigen Fett backen. 



NuBkerne 
Ei. .. 
Zucker. 
Butter. 

159 

64. NuB koch. 

: I 

I) Hektonem 

Nem g 

250 28 
100 1 Stck. 
100 17 
50 4 

Dotter und Zucker weill riihren, gemahlene Niisse und 2 g lauwarm gemachte 
Butter sowie den Schnee von I EiweiJl darunter mischen, in die mit 2 g Butter 
ausgestrichene Kochform geben und 1/2 Stunde im Wasserbad kochen. 

Starke, Mehl und Milch. 

65. Buchteln. 

I) Hektonem 

Nem g 

Mehl 300 60 
Milch 50 50 
Butter. 50 4 
Zucker. 50 8 
Ei. .. 25 1/4 Stck. 
Marmelade 

: I 
25 8 

Hefe 1 

Hefe in 20 g Milch einweichen, wenn sie aufgelost ist, mit dem Mehl, 3 g 
Butter, dem Ei, 6 g Zucker und 1 g Salz zu Teig verarbeiten und ihn aufgehen 
lassen, dann ein Backblech mit Butter bestreichen, aua dem Teig Fleckchen 
schneiden, mit Marmelade fiillen, dicht nebeneinander in das Backblech legen, 
nochmals aufgehen lassen, die restliche Milch siedend dariiber gieBen und 1/2 Stunde 
bei 100° C backen. Mit dem restlichen Zucker bestreuen. 

Mehl un{l Fleisch. 

66. Schinkenfleckerl. 

6 Hektonem 

Nem g 

Mehl 450 90 
Schinken . 100 20 
Sahne 

: I 

25 8 
Ei. 25 1/4 Stck. 
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Aus Ei, Mehl mit der notigen Wasserzugabe festen Teig kneten, ausrollen, 
Fleckerl schneiden, in 500 g siedendes Salzwasser (2 EBloffel voll 20 proz. Salz­
losung) geben, aufkochen lassen, abseihen. Schlnken fein hacken, mit Sahne ver­
mengen, tiber die Fleckerl geben, gut durchhltzen lassen. 

Mehl und Fett. 

Mehl 
Fett. 
Ei. . 

67. Nockerl. 

8 Hektonem 

Nem g 

200 
75 
25 

40 
6 

1/, Stck. 
Aus Ei, Mehl, 2 g Fett und 1 EBloffel voll Wasser Teig bereiten, gut ab­

schlagen, Nockerl davon in siedendes Salzwasser einlegen, 3 Min. kochen lassen, 
abseihen, mit der restlichen Butter abschmalzen. 

68. Hefeknodel. 

8 Hektonem 

Nem g 

Mehl 200 40 
Butter. 50 4 
Ei. 25 1ft Stck. 
Zucker. 12 2 
Brosel 10 2 
Milch 5 5 
Hefe 1 

Hefe in Milch auflosen, dann mit 2 g Butter, Ei, Mehl Teig machen, gut ab­
schlagen, aufgehen lassen. In siedendes Salzwasser Knodel von dem Teig ein­
kocheI?-, nach 3 Min. Kochzeit die Knodel umwenden, weitere 2 Min. kochen 
lassen, dann abseihen, mit Butter und Brosel abschmalzen und mit Zucker bestreuen. 

Mehl 
Fett . 
Ei. . 
Kraut 

69. Krautfleckerl. 

8 Hektonem 

Nem g 

200 40 
50 4 
25 11/4 Stck. 
25 75 

Aus Mehl und Ei mit der notigen Wasserzugabe Teig machen. ausrollen, 
Fleckerl schneiden, in 250 g kochendes Salzwasser (1 EJ3loffel voll 20proz. Salz­
losung) einlegen, aufsieden lassen, dann abseihen. Kraut fein hacken, in Fett 
hellgelb rosten, Fleckerl dazu mischen, mit 1 g Salz und 0,3 g Pfeffer wiirzen. 
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70. GrieBnudeln. 

I 

2 Hektonem 

Nem I g 

Mehl ·1 100 I 20 
Fett. 50 

I 
4 

GrieB 25 5 
Ei. . 25 11/4 Stck. 

Aus Mehl und Ei Nudelteig machen, ausrollen, Nudeln schneiden, in 300 g 
siedendes Salzwasser (1 EBlMfel voll 20proz. Salzlosung) einlegen. nach dem 
Aufkochen abseihen. GrieB in Fett lichtgelb rosten, mit 2 g Wasser aufgieBen; 
wepn das Wasser verdampft und der GrieB wieder kornig ist, die Nudeln hinein­
geben und heW werden lassen. 

Mehl 
Fett. 
Zucker. 
Ei .. 
Mohn . 

71. Mohnn udeln. 

3 Hektonem 

Nem g 

200 40 
30 2 
25 4 
25 11/4 Stck. 
20 : 3 

Aus Mehl und Ei Nudelteig kneten, ausrollen, in 250 g siedendes Salzwasser 
geben, aufkochen lassen, abschmalzen und mit dem geriebenen Mohn und Zucker 
bestreuen. 

72. Semmelkni.idel. 

I 
I) Hektonem 

Nem g 

Mehl .1 200 40 
Semmel 200 50 
Fett 75 6 
Ei. 25 11/4 Stck. 

Semmel kleinwurflig schneiden, in 3 g Fett gelb rosten, Mehl, Ei, 1 g Salz 
und nur so viel Wasser zufugen, daB der Teig gebunden erscheint. 500 g Wasser 
mit 5 g Salz zum Siedtln bringen, mit nassen Randen Kndoel formen, in das 
kochende Wasser einlegen und 10 Mip.. langsam kochen lassfln, dann abseihen. 
mit 3 g Fett abschmalzen. 

Pirquet, System der Ernahmng. III. 11 



162 

Mehl und Zucker. 73. Topfenstrudel. 

I 4, Hektonem 

I Neill g 

.1 150 II 

Mehl 30 
Zucker. 17 .1 lOO 

Butter . .. I' 50 Ii 204 
Topfen 50 

Ei. . . . I 50 11/2 Stck. 
Mehl, 1 g Butter und lauwarmes Salzwasser (1 EBloffel voll 20proz. Salz­

losung auf 100 g Wasser) zu Teig von der Konsistenz eines nicht zu weichen Nockerl­
teiges machen, diesen gut abarbeiten, bis er Blasen bekommt, dann warm zu­
gedeckt 1/2 Stunde rasten lassen. Topfen passieren, mit Dotter, Schnee und 15 g 
Zucker vermengen, Teig sehr diinn ausziehen, mit der Topfenfiille bestreichen, 
mit 2 g Butter betrauteln, zusammenrollen, in die mit der restlichen Butter be­
strichene Pfanne geben, den Strudel womoglich auch oben mit Butter bestreichen 
und 1/4 Stunde bei 100° C backen. 

Mehl 
Zucker. 
Butter 

74. Dampfnudel. 

I 

·1 
·1 

! 

3 Hektonem 

Neill g 

150 30 
60 lO 
50 4 

Ei. . . . 25 111/4 Stck. 
Milch . ! 15 15 

1 g Hefe in 5 g Milch auflosen, dann aus demMehl, Ei, 5 g Zucker, 2 g Butter 
und 1 g Salz ziemlich festen Teig machen, gut abschlagen und 1/2 Stunde aufgehen 
lassen. - In einer Rein die iibrige Milch und Zucker heW werden lassen, aus dem 
Teig runde Nudeln formen, in die iibrige warmgemachte Butter tauchen, in die 
Milch legen, noch 1/4 Stunde aufgehen lassen, dann 1/4 Stunde bei 100° C backen. 

Mehl 
Zucker. 
Butter 

Ei ... 
Milch 
Marmelade 
Hefe 

75. Hefe- oder Germkuchen. 

4, Hektonem 

Nero g 

: I 
250 50 

60 lO 
50 4 
20 1/5 Stck. 
10 10 

10 3 
1 
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Hefe in 8 g Milch auflosen, dann aus MeW, 8 g Zucker, 3 g Butter, 8 g Milch 
nnd Ei Teig machen, gut abscWagen, aufgehen lassen, Fleckchen davon mit Mar­
melade fullen, in die mit I g Butter ausgestrichene Pfanne geben, nochmals auf­
gehen lassen, mit der restlichen Milch bestreichen, 20 Min. bei 100° C backen. 
dann mit dem restlichen Zucker besieben. 

Mehl 
Zucker. 
Butter. 
Apfel 

76. Apfelstrudel. 

• i 

4 Hektonem 

Nem· I g 

I 
30 
17 

I 
8 

75 
I 

150 
100 
100 
50 

Strudelteig wie bei Topfenstrudel angegeben bereiten, 
Apfeln fUllen. 

mit geschnittenen 

Mehl und Gemiise. 
77. Kartoffelknodel. 

4 Hektonem 

Nem I g 
! 

Mehl 250 50 

Kartoffeln 50 40 
Fett . 50 4 
Brosel . 25 5 
Ei. • I 25 11/4 Stck. 

Kartoffeln abkochen, seMIen, passieren, dann mit Mehl, Ei und 2 g Salz 
Teig daraus machen, KnOdel formen, in 500 g Salzwasser (2 EBl6ffei voll 20proz. 
Salzlosung), wenn es siedet, einlegen und 10 Min. kochen lassen. Nach dem AI:;­
seihen mit den in Fett gerosteten Broseln abschmalzen. 

78. Marmeladent.unke. 
200 Nem Marmelade (60g) in 150 g Wasser auflosen, auf 100g einkochen lassen. 

79. Kartoffeiknodel oder -Nudein. 

I 5 Hektonem 

1 Nem g 

Mehl I 325 65 • I 

Kartoffel. I 75 60 
• i 

Fett . .1 50 4 
Brosel 

I 
25 5 I 

• I 

Ei. I 25 1/4 Stck. · I 
11* 
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Karloffeln absieden, passieren, mit Ei und Mehl zu Teig mischen, Knodel 
oder NUdeln formen, in siedendes Salzwasser einlegen, 10 Min. kochen lassen, 
abseihen, mit Broseln und Fett abschmalzen. 

Mais. 

Maismehl 
Ei ... 
Zucker .. 

so. Maismehlkuchen. 

.1 

3 Hektonem 

Nem g 

200 40 
50 1/2 Stck. 

50 I s 
Butter fUr die Form, 2 g, Ei vorsichtig treunen, das EiweiB zu Schnee schlagen, 

zu dem schon vorher geriihrten Dotter und Zucker geben, Mehl, 1 g Salz und 1 g 
Natron bic. darunter riih!en, in einer diinn mit Butter bestrichenen Form 15 Min. 
bei 1000 C backen. 

Reis. 

Reis . 
Fett . 
Zwiebel 

S1. Reis, gediinstet. 

3 Hektonem 

Nem g 

• I 250 
50 

50 
4 
5 

Zwiebel mit Reis zugleich in Fett heligelb rosten, 150 g kochendes Wasser 
und 2 g Salz zufiigen, zugedeckt langsam ausquellen lassen. 

Reis .. 
Zucker. 
Butter 
Ei. . 
Milch 

S2. Reiskoch. 

4 Hektonem 

Nem g 

150 
100 
50 
50 
50 

30 
17 
4 

1/2 Stck. 
50 

Reis in der Milch unter Zugabe von 30 g Wasser und 1 g Salz weich und dick 
kochen. Ei mit 2 g Butter und Zucker weiB riihren, Reis dazu mischcn, Nudeln 
mit 2 g Butter ausstreichen, den Reis einfiillen und 1/2 Stunde im Wasserbad 
kochen lassen. 



Nem in 
I Gramm 

(mnd) 

13,3 (40/3) 

12 

10 

9 

8 

6,7 (20;.) 

6 

5 

4,~) 

3,3 (10/3) 

2 

1,5 (3/2) 

1,25 (5/4) 

1 

0,67 (2/3) 

0,5 (I/2) 

0,4 (4/,0) 

0,33 (1/,) 

0,25 (1/4) 

09 (2/,0) 

0,1 ('/,0) 
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Nemwert der wichtigsten Nahr1ll1gsmittel. 

Nahrungsmittel 

eingekauft 

Rindstalg 0, Schweineschmalz 0, 01 ° 
Butter 0, Margarine 0, Knochenmark 0, I 

Fettgewebe ° , 
Speck 0,5 

Nullkerne 1 

~fandeln still 

Grieben 4, Fette Wurst 1, Scbokolade ° 
Zucker 0, Kakaopulver 1, fetter Kase 3 

in der Ktiche zubereitet 

Schinken 8, fro Fleisch fett 2, Riise Fette Mehlspelsen 
mittel 4, Eidotter 2, Kondensmilch mit 
Zucker 1, Hiilsenfrtichtemehl 2. Ge-
treidemehl 1, Teigwaren trocken 1, 
Zwieback 1, Reis 1, Honig 0, Sirup ° 

Gerstengraupen 1, Hafer geschalt 1, 
Hirse gesch. 1 

Kiise mager, trocken 5, Rindfleisch fett 3, 
Blutwurst 1, trockene Htilsenfrtichte 2, 
Weizenbrot fein 1 

Kondensmilch ohne Zucker 2, Brot 1, 
DorrobstO,5, DorrgemtiseO,5-3, trockene 
Schwamme 3, Sahne I 

Marmelade 0, 
speisen 1 

magere Melll-' 

Grobes Brot 1 

Frisches Fleisch mittelfett 4, frischer 

I, Fisch fett 4, Ei 3, Topfen 6 

, Frisches Fleisch mager 6 

Innereien 5, Pferdefleisch 8 

I 

Gekochtes mager. Fleisch 6 

Doppelnahrung: Gemtise fett II 

zubereitet 
Zubereiteter Fisch 8 

I 
Suppe dick I 

Frischer Fisch mager 8, Kartoffelll 0,5 I 

Frallenmilch 1, Kuhmilch 2, Gartenerbsen, I G1eichnahrung: 
grtin 2, Weintrauben 0,5 

Frisches Obst 0,5, Fruchtsarte 0, Eiklar 9! Suppe mittel 

Zelltrifug. Magermilch 4, Schnittbohnen 2, Halbnahrung: DUnne Suppe II 
MohrrUben 1 

Frischer Spin at 3, Kohl, Blumenkohl 2 
KohlrUben 1, Wrucken 1, frische 
Schwam me 3 

Sauerkraut 2 

Spargel 2, Tomaten 2 

Kopfsamt 2, Gurken 2 

Fleischbrlihe 3 
I 

I 
Hektonem 

wiegt 
I Gramm 

'Sl {7,5 
gOO 8,5 

8,5 

10 

11 

15 

17 

2J 

25 

30 

3il 

40 

50 

67 

80 

100 

150 

200 

250 

BOO 

400 

500 

1000 

Die Zabl neben dem Nahrungsmittel bedeutet den EiweWwert in Dckanem. ° ohne Eiweill. 
0,5 halber EiweiBwert. fro = friscb. tr. = trocken. Nem = 1 Cramm der Nahfllngseinheit Milch. 

Hektonem = 100 Nem. Dekanem = 10 Nem. Dezinem = 0,1 Nem. Kilonem = 1000Nem. 



Nemwert der einzelnen Nahrungsmittel. 
In alphabetischer Reihenfolge. 

Der Abdruck dieser Tabelle, auch auszugsweise, ist nur mit Genehmigung des Ver­
lages gestattet. In der Anmerkung bedeutet I den ersten Teil des Buches "System der 
Erniihrung", II deI1 zweiten, III den dritten Teil und die arabische Ziffer die betreffende 

Seitenzahl. 

I Nemim I H:k!'>·1 Eiweill·1 
I Gramm I: wert 

Formel Anmerkung 

Aal, frisch (F1uBaal) I 4 I 25 I 2 
(Meeraal) 2 50 I 5 

in Gelee . 3 33 2 
A1kohol 
Aise (frischer Fisch) 
Ananas, frisch 
Anchovis in 01 
Anis . 
Apfel, frisch 

getrocknet 

2,5 
0,67 
3 
3,3 
0,67 
3,3 
0,67 A pfelsine, frisch . 

Aprikose 
Arancini 
Artischocke 

. I 0,67 

40 
150 
33 
30 

150 
30 

150 
150 

Aspik 
Augsburger Wurst 
Auster, ganz 
Austernf1eisph . 
Backwaren 
Banane, frisch 
Batate . 
Bier, stark 

schwach. 
Malzbier. 

Birne, frisch 
" getrocknet 

Biskuits ohne Fett . 

" feine 
Blumenkohl, frisch 

" getrocknet 
B1ut . 
Blutwurst 
Bohnen, frisch 

" 
trocken 

1 
6,7 
0,1 
1 

100 
15 

1000 
100 

1 100 
1,25 80 
0,33 300 
0,2 500 
0,67 150 
0,67 150 
3,3 30 
5 20 

0,4 250 
3,3 30 
1,25 80 
4 2fi 
0,5 200 

4 25 

4 
0,5 
5 
2 
0,5 
0,5 
0,5 
0,5 

3 
1 
5 
5 

0,5 
0,5 

° o 

° 0,5 
0,5 
1 

2 
2 
9 
1 
2 

2 

I 13,5 T - 1,57 II 70. 
II 70. I 13,5 T - 1,57 

16(T-A) + 7,5F 

I 13,5 T-1,57 
5T 

s. Bier, Wein usw. I 21. 
II 70. 

6 (T - A) + 7,5 F (Sardinen). 

5T 
5T 

4,5T 
3,5 T 
4,5 T 
4T 

6(T-A)+7,5F 
6 (T-A) + 7,5 F 

6T 

5T 
5,ST 
5,ST 
5,ST 
4,5T 
4,5T 
5,ST 

5,ST+7,7F 
4T 

Gewiirz III 21. 
I 19, 45; II 119. 

Orange I IS, 45; II US. 
Marille II 119. 
kandierte Orangenscha1en. 
II 116. 

s. Wurst. 
II 77. 
n 17. 
s. Brot und Zwieback. 

II lOS. 
II 122. 

I IS, 45; II llS. 

trocken II 140. 

I 19, 45; II 116. 

5,9 T , I IS, 44; II 73, 7S. 
i 

6 (T - A) + 7,5 F I I IS, 44. 
4,5 T i Schnittbohnen, gr. Fiso1en 

I 

I IS, 45; II 116. 
4,5 T trockene Fiso1en. II 131. 
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Nemim I H~:~-I EiW~i6-1 
Gramm g ,wert 

Formel Anmerkung 

1 
I 

Bohnenmehl_ 5 20 2 5,5T II 134 
Bonbons ohne Fett . 6 ' 17 0 5,9 T 
Bouillon 0,1 11000 3 6 (T - A) + 7,5 F 
Bouillonka pseln 6 (T - A) -- 7,5 F bis 60% Salz; III 17. 
Brasse (fr. Fisch) 1,5 67 7 13,5 T-l,57 

1 
II 70. 

Bratwurst (fett) 6,7 15 i 6(T-A) + 7,5F i 

Briekase 5 20 2 ' 6 (T - A) + 7,5 F " feuchter Rahmkase 1161; 
II 40. 

Bries. 1,5 67 9 5,5 T + 8 F = Kalbsbries, Broschen 
II 74. 

Brombeeren . 0,5 200 0,5 3,5 T II 119. 
Brosel, trocken 5 20 5,5 T 
Brot, fein. Weizenbr. I 4 2;' 5,8 T Semmel I 18, 45; II 138. 

Misehbrot . 3,3 30 5,5 T Tabelle der Brot bewertung 
II 141. 

grobes Brot 3 3~{ 5,2 T Roggenbrot II 138. 
Bueheckern . 6,7 15 1 4,2 T + 8,3 F = Buchniisse II 131. 
Biichsenfleisch 2,5 I 40 4 6 (T-A) + 7,5 F I 17, 44; II 84. 
Buchweizenmehl . 5 20 1 5,5 T II 137. 
Biickling 2,5 40 6 6 (T-A) + 7,5 F ~ gerauch. Hering II 75. 
Butter 12 8,5 0 13,4 (T- A) 117, 155; II 29; Tab. II, 34. 

ungesalzen . 13,5 T- 0,1 
mittelmaB. gesalzen i 13,5 T - 0,3 
stark gesalzen 13,4 IT-A) 

Buttermilch . 0,5 200 4 13,5 F + 0,5 II 36. 
13,5 T - 0,72 

Butterschmalz . ' 13,3 7,5 'I 0 i 13,5 T I = Rindsschmalz. 
Cervelatwurst . • I 6,7 15 I 2 , 6 (T - A) + 7,5 F I II 83. 
Champignon, frisch ! 0,4 250 3 I 4 T II ll8. 

, 

trocken 3,3 30 3 
Chesterkase . 6 17 3 6 T + 7,5 F-0,3 trock. Vollmilchk. I 161 
Citrone . 0,67 150 05 3,5 T II 119. 
Citronensaure 0 III 19. 
Czirok 4 25 5,2 T ungarische Binsenhirse. 
Datteln, trocken 4- 25 0,5 
Dextrose 5 20 0 5,9T 
Dillkraut 

• i 
0,4 250 

i 
Gewiirz III 23. 

Dorrgemiise . 3,3 :30 '0,5-3 4T I 56. 
Dorrobst 

• I 
3,3 

I 
30 0,5 4T 

Dorsch (Kabeljau) • ! 1 100 9 5,7 T frisch II 41. 
I 6,1 (T -- A) gesalzen. 

Dotter, frisch 5 20 , 2 5,5 T + 8 F gamer Dotter 80 Nem. 
Dulcin 0 SiiBstoff III 19. 
Dunstobst 41' 
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! N em im ! Hekto-! EiweiB-! :Formel Gramm nem wert Anmerkung 
g 

Ei, frisch _ 2,5 40 3 5,5 T + SF ganzes Hiihnerei 100 Nem; 
117,44,156; II 94. 

Eidamer Kase 6 17 3 6 T + 7,5 F - 0,3 trock.Vollmilchk. I 161. 
Eierschwamm . 4,4T II US. 
Eigelb, frisch 5 20 2 5,5 T + SF ein Eigelb RO Nem, 

I 156; II 94 
,,, trocken 9 11 2 

EiweiB v. Hiihnerei, 
frisch 0,67 150 9 6T EiweiB v. 1 Ei 20 Nem 

1156; II 99. 
trocken. 5 20 9 

EiweiBnahrpraparate 5 20 9 6T I 157. 
Emmentaler 6 17 3 6 T + 7,5 F-O,3 trockener Vollmilchkase 

I 161; II 40, 4l. 
Endiviensalat 4T II U6. 
Entenfleisch 2 50 6 15,4T-2,22 II 6S 
Erbsen, griin 1 100 2 4,5T '= Gartenerbsen I IS, 45; 

II U6. 

" 
trocken . 4 25 2 4,5T I IS, 45. 

Erbswurst, trocken 6,7 15 1 5,5 (T-A) + SF 
Erdbeeren 0,67 150 0,5 5T II US. 
Eselsmilch 0,67 150 1 11 T-0,4 II 116. 
Essig. 0 2% Essigsiinreliisg. III 19_ 
Euter, milcharm 2,5 40 2 II 74. 
Extrawnrst, fett . 6,7 15 1 6 (T-A) + 7,5F 
Feigen, frisch . 1 100 0,5 4,5T II US. 

" 
trocken 3,3 30 0,5 

Feldhuhn . 1,5 67 8 6T = Rebhuhn II 68, 79. 
Fenchel 3,3 30 2 Gewiirz III 19. 
Fett 13,3 7,5 0 13,5 T I 24, 158; II 87. 
Fettgewebe 12 7,5 0 13,4T II SS. 
Filz 12 7,5 0 13,4T = Fettgewebe v. Schwein. 
Fischeier 4 25 4 6 (T-A) + 7,5,F Rogen, Kaviar I 44. 
Fischfleisch 

1. mager . 1 100 9 5,7 T gesalzen 6,1 (T - A). 
2. {ett .. 2 50 5 13,5 T-l,57 I IS, 44, U6; II 59. 
3. mittel frisch . 1,25 SO 9 II 64, 70, 71, SO; 
4. mager, gesalzen 6,1 (T- A) Tabelle II S2. 

Fisolen, griin 0,5 200 2 4,5T = grtine Bohnen II S7. 
Fleisch: 1. frisch, 5,7T+ 7,SF 117,44, U5; II 44, Tabelle 

II 55. 
a) "sehr mager" 1,5 67 8 6T Rebhuhn, Taube, Pfem, 

Huhn, mager, Kalb, sehr 
mager. 
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Nemim Hekto- Eiw~iC. 
~'orme! Aomerkuog Gramm >om w,. , 

Fleisch; 

I h) mager 2 50 6 15,4 T - 2,22 "Wild", Hirsch, Reh, Ente. 

I 
Rind, mager, Schwein, 
mager. 

c) mittel . , 2,5 40 4 15,4 T - 2,22 mittlcrcs Rind, Fettes 
Huhn, Kapaun. Kanin-
chen, Kalb. 

d) fett 5 20 2 I J5,4T - 22,2 lcttes Si.'hwein, Hammel, 

I Gans. Sehr fcUes Rind. 
2. zubereitet: go· 

, 
5,7 T + 7,8 F 

kocht oder gcbrn- I 
ten (mit 25% 
Wasscrverlust) 

schr mager 2 50 8 
mager . 2,5 '0 6 
mitteUett 3,3 30 , 

3. geriiuchert. 
mittelfctt , 25 , 5,7T + 7,S}' 

4. getrockn., mager 
(Fleisch pulver} 5 20 7 6(T-Al + 7,5F 

Fleischcxtrakt: 
lest 5 20 8 6 (T- A) + 7,5F I 148. 
dickfliissig 3,3 30 8 
diinnfliissig 1 100 8 

.b1undem, fri sch 1 100 , 5,7T II 71, SO. 
Flullaal _ , 25 2 l3,ST - l ,57 11 70. 
F1uBbarsch 1,25 80 S l3,5 T- I,57 II 76, SO. 
Fogosch I 13,S T - I,57 = Schill, Zander. 
forolle. frisch . 1,5 67 , l3,ST - I ,S7 II 70. 
Frankfurter Wurst. 6,7 15 1 6(T - A) + 7,5F I 17, 44. f3

,5F + O,5 l l'raucnmilch 1 100 1 13,5 T -O,67 I 12,17,44; n 12, 28, 94. 
5,8 T + 7,7F 

FrUchtc: 
frisch 0.07 150 0,5 s. Ohat. 
getrocknet 3,3 30 0,5 'T Dorrohst. 
kandiert .1 5 20 0 

Fruchtgelce . 0,4 250 0 5,7T U 120. 
Fruchtsiifte 0,67 150 0 5,7 T 119, II 119. 
}'ructosc , 20 0 5,9T =Liivulose,Frucht-zuck. JI. 
Gansebrust, gerauch. 5 20 3 6(T-A) + 7,5F I 17, 44. 
Ganseflcisch, fett 5 20 2 15,4 T-2,22 I 17, 44. 
Ganseleber 5,5T+8F 
Giinselebcrpastete I 8 12,5 1 6(T -A) + 7,5F 
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I Nem 1m I Hekto- Elweill-I Formel Anmerkung Gramm nem 
g wert I 

Gartenerbsen(frisch) . 1 100 2 4,5T II 116. 
Gefrorenes 6(T-A) + 7,5F 
Gelatine 6(T--A) + 7,5F 
Gelee von Friichten 0,4 250 0 .5,7 T II 120. 
Gemiise, frisch 0,4 250 2 4T I IS, 45; II 116. 

" 
zubereitet . 4T + 9,5F (Mit Mehl und Fett). 

Gerstengraupen 7,5 22 1 5,2T II 137_ 
GerstengrieBmehl 5 20 1 5,5T II 137. 
Gervais. 6 17 2 6 (T-A) + 7,5 F Rahmkase I 161. 
Glucose 5 20 0 Dextrose, Traubenzucker. 
Gorgonzola 6 17 3 6T + 7,5 F-0,3 trock. Vollmilchkiise I 161. 
Grahambrot . 3 33 1 5,2T II 110. 
Grammeln 6,7 15 4 6(T-A) + 7,5F = Schweinegrieben. 
Graupen 4,5 22 1 5,2T Rollgerste II 137. 
Grieben 6,7 15 5 6(T--A) + 7,5F = Fettgrieben, Grammeln 

I 17, 44; II 74. 
GrieB (Griitze) 5 20 1 5,5 T Weizen-, MaisgrieB II 137. 
Griindling (Fisch) 1,25 SO S I 5,7T 

II 71, SO. 
Gulasch in Biichsen 2,5 40 4 6(T-A) + 7,5F 
Gurke 0,2 500 2 4T II 116. 
Hafer, geschiilt 4,5 22 1 5,5T Haferreis, -flocken II 137. 
Hafermehl 5 20 1 5,5T II 137. 
Hammelfleisch. fett 5 20 2 15,4T-2,22 II 67, 69, 92. 

mager 2 50 6 
I II 131. HaselnuBkerne 9 11 1 4,2T + S,3F 

Hasenfleisch '1,5 67 S 6T II 6S, 79. 
Haushuhn, fett 2,5 40 4 15,4T-2,22 II 6S. 

mager 1,5 67 S 
Hecht, frisch 1,25 SO S 5,7T II 71, SO. 
Hefe . ; 
Heidelbeeren 0,5 200 0,5 2,5T II 119. 
Heidenmehl . 5 20 1 5,5T = BuchweizenmehL 
Heilbutt, frisch 2 50 5 13,5 T-1,57 II 70. 
Hering, frisch . 2 50 5 13,5 T-1,57 II 70. 

mariniert 3,3 30 5 6(T-A) + 7,5F • 
gerauchert 2,5 40 5 6 (T - A) + 7,5 F i = Biickling. 

Herz 2,5 40 4 13,5 T -1,57 : I 17, 44; II 74. 
5,7 T + 7,SF 

Himbeeren 0,5 200 0,5 3T II 119. 
Himbeersaft 0,67 150 0 5,8T 
Hirn. 1,5 67 3 5,5T + SF Kalbshirn II 74-
Hirse, geschiilt 4,5 22 1 5,2T II 137. 
Hirschfleisch 2 50 6 6T 
Hollander Kase 6 17 3 6 T + 7,5 F-0,3 trock. Vollmilchkase I, 161. 
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INemiml Hek!O-IEiwew-1 Gramm n~ wert 
============~== ==~============~============== 

Forme! Anmerkung 

Honig . i 5 

Hopfen ..... '·1 0 
Hiihnerfleisch,mager 1,5 

20 0 

67 8 

" fett.... 2,5 40 4 
Hiilsenfriichte, trOCk.1 4 25 2 

Hiilsenfriichtemehl .! 5 20 2 

I Hummernfleisch: 
frisch 1 100 9 

" eingelegt.. I 1,5 67 9 

Innereien, allgemein. I 1,5 67 5 

Blut, Lunge 
Hirn . 
Leber, Niere 
Herz . 
Zunge 

1,25 
1,5 
2 
2,5 

80 I 9 

67 
50 5 
40 4 

• i 3,3 30 3 
J ohannis beeren 
Johannisbrot 
Kabeljau, frisch . 

0,67 
3,3 
1 

150 0,5 
30 0,5 

100 9 
gesalzen . 

Kaffee (Absud) 0,5 200 
Kajmakkase . 6 17 
Kakaopulver 6 17 
Kalb, ganzes, fettes 2,4 40 
Kalbsbeuschel . 1,25 80 
Kalbsbries 
Kalbflsch., sehr mag. 

mager . 

" 
fett 

1,5 67 
1,5 67 
2,0 50 
2,5 , 40 

KalbsfiiBe 2,5 40 
Kalbshirn . 1,5 67 
Kaninchenflsch., fett 2,5 40 
Kapaun, fett 2,5 40 
Karfiol, frisch. 0,4 250 

getrocknet 3,3 30 
Karotten . 0,5 200 
Karpfen, frisch: fett 2,0 50 

mager . 1,5 67 
Kartoffeln, frisch 1,25 80 

" getrocknet.' 4,5 22 
Kartoffelzucker ! 5 20 
Kase, fett 6 17 

" Mittelwert . i 5 20 

2 
1 

7 
9 
8 
6 
4 
5 
3 
4 
4 
2 
2 
1 
5 
7 
0,5 
0,5 
o 
3 
4 

5,9 T 

15,4 T-2,22 
15,4 T- 2,22 

4,5 T 

5,5 T 

II 12l. 
Bi tterstoff III 19, 22. 
I 17; II 68. 

Erbsen, Bohnen, Linsen 
II 134. 

; II 134. 

6T iIIn. 
i 6(T-A) + 7,5F ! 

13,5 T - 1.57 118,44; s. Blut, Bries usw. 
II 61, 72, 82. 

Tabelle II 95. 

4 T = Ribisel II 118. 
4 T = Bockshorn. 

5,7 T 
6,1 (T-A) 

6(T-A) + 7,5F 
4,2 T + 8,3 F 

15,4 T- 2,22 
15,4 T- 2,22 
15,4 T-2,22 

6 (T - A) + 7,5 F 
5,5 T + 8 F 
15,4 T- 2,22 
15,4 T-2,22 

4T 

4,5 T 
13,5 T-l,57 
13,5 T-l,57 

5T 
5T 

6T+7,5F-0,3 
6(T-A) + 7,511' 

I 139; III 23. 
Rahmkase I 16l. 
I 19, 117; II 131. 
(Lebendgewicht) II 89. 
= Kalbslunge II 74. 
II 74. 
II 67, 69, 90. 

II 68. 

= Blumenkohl II 116. 

= Mohrriiben II 116. 
II 70. 

I 18; II 98; Tab. II 109. 
II 100. 
II 121 = Starkezucker. 

I 161; II 40. 
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I N em im I Hekto-I EiWeil.l-1 
I Gramm n:m wert Formel Anmerkung 

}(ase,mager,trocken 4 25 5 6lT-A) + 7,5F 

" 
mager, na13. 2,5 40 6 

Kastanien, e13bare . 2,5 40 1 I 144. 
Kaviar . 4 25 4 6(T-A) + 7,5F II 71, 80. 
Kefir. 0,67 150 2 13,5 F + 0,5 alkoh. vergorene Milch. 
Keks. · ., 5,5 18 I 5,8 T+ 7,7 F II 140. 
Kernfett .... 1 13,3 7,5 0 13,5T = Rindstalg. 
Kindermehl, mager 5 20 1 5,5 T (ohne Fettzusatz) II 144. 

" 
mit Milch 5,5 18 1 5,5 T+8F II 144. 

Kirschen · . 0,67 150 0,5 4T II 89. 
Klaffmuschelfieisch I 100 6 6T II 77. 
Knackwurst. · . 6,7 15 2 6 (T - A) + 7,5 F 
Knoblauch, frisch 0,5 200 1 4,5T Gewiirzpflanze II 116; 

" 
trocken 3,3 30 I [III 21. 

Knochen 3,3 30 2 6(T-A)+ 7,5F (fein gemahlen) II 74. 
Knochenrnark . 12 8,5 0 II 74. 
Knorpel 2,5 40 5 16 (T - A) + 7,5 F (KalbsfiiBe ). 
Kochsalat 0,2 500 2 4T II 116. 
Kochsalz 0 0 Geschmack 111.17. 
Kohl . 0,4 250 2 4T =Wei13kohl, Rotkohl II 

I 116. 
Kohlrabi 0,4 250 I 4T II 116. 
Kohlriibe . 0,4 250 I 4,.5T I 18, 45; II no. 
Kokosnu.l3kerne 9 11 0,5 4,2 T + 8,3 F II 131. 
Kondensmilch: 

ohne Zucker. 3,3 30 2 {6(T-A),+7,5F} I 17, 44, 164. 
mit 5 2 I 6(T-2) + 7,5F 

Konserven v. Fleisch .5 2 4 6(T-A) + 7,5F" II 85. 
Kopfsalat . 0,2 500 2 4T I 19, 45, 163; II ll6. 
Korn, ungemahlen . 4 25 I = (Roggen 80% A\LSmah-

lung) II 137. 
Kornrnehl 5 20 1 5,5T = Roggenrnehl II 137. 
Kraftbriihe 0,1 1000 3 6 (T - A) + 7,5 F = Bouillon. 
Kraut, frisch 0,33 300 2 4T = Wei13kraut, Rotkraut. 

" 
gedorrt 3,3 30 2 

Krebsfleisch. . 1 100 9 6T II 77. 
Krenwurzel . . 1 100 1 = Meerrettich II 116; 
Krevettenfleisch . 1 100 9 6T II 77. [III 21. 

Krystallose . Saccharinersatz. 

Kufekemehl . · . 5 20 1 5,5T Kindermehl. 
Kuhfleisch,mittelfett 2,5 40 4 15,4T-2,22 s. Rindfleisch II 33, 69. 

" 
mager . 1,5 67 8 

Kuhrnilch. 1 100 2 13,5 F + 0,5 I 13, 17, 44; II :~ll. 94. 
II T-0,4 
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\ Nem im \ Hekto- \ EiWeiJl-\ 
Gramm n~m wert Formel Anmerkung 

Kiimmel .1 3,3 30 2 Gewiirz III 21-
1 

25 4 6(T-A) + 7,5F feucht.Magerk I 161; II 40_ Kiimmelkase I 4 
• I 

Kumys . I 0,67 150 2 13,5 F + 0,5 alkohoL vergor. Milch. 
• 1 

Kiirbis . • I 0,4 250 1 4T II 116. 
Kuttelflecke I I 5,5 T + 8 F 
Laberdan . '1 1,5 67 7 6,1 (T-A) gesalzener Kabeljau. 
Lachs, frisch : I 3,3 30 4 13,5 T-l,57 II 70, 

" gerauchert·1 6(T-A) + 7,5F 

Lachsforelle, frisch 'j 1,25 80 9 5,7 T II 71, 80. 
Lagerbier ..... 0,33 100 0 8T II. 12. 
Lamm, ganzes,fettes 1 4 25 Lebendgewicht II 90. 
Lauch (Porree) .'. 0,4 250 2 4T II 116. 
Leber . I 1,5 67 7 13,5 T-l,57 I 18, 44; II 74. 
Lebertran. i 7,5 0 13,5 T 

T'" Leberwurst, fott . · 6,7 15 1 6 (T - A) + 7,5 F I 17, 44, 165. 
Lebkuchen · 5 20 0,5 5,8T 
Leinol · 1 13,3 7,5 0 13,5 T 
Likore I 2 50 0 5T II 126. • I 
Linsen, trocken • I 4 25 2 4,5T I 19, 21, 45; II 133. 
Lunge (Innerei) ·1 1,25 80 7 5,5T + 8F I 18, 44; II 74. 
Magen (Innerei) 2 50 5 5,5T + 8F 
Magermilch, zentrif. 0,5 200 4 13,5 F + 0,5 I 17, 44; II 36. 

" 
getrocknet . 5 20 4 5,5T+ 8F 

Maifisch, f;risch 3,3 30 3 13,5 T-l,57 II 70. 
Mainzer Handkase . 3,3 30 6 6 (T - A) + 7,5 F feucht.Buttermilchk I 166. 
Mais, trocken, ganze 

Korner. 4 25 1 II 135. 
MaisgrieB . 5 20 1 5,5T PolentagrieB II 137. 
Maismehl, mittel 5 20 1 5,5 T Polentamehl II 137. 

" 
fein . 5,8 T 

Maizena 5 20 0 6T Maisstarke. 
Majoran, . 3,3 30 2 Gewiirz III 22. 
Makkaroni 5 20 1 5,8T Tabelle II 141-
Makrele, frisch 2,5 40 4 13,5 T-l,57 II 70. 
Malz (Darrmalz) . 5 20 0,5 5,8T II. 122. 
Malzbier 0,67 150 0 5,8T II 122. 
Malzextrakt . 4 25 0 5,8T II 122. 
Mandel, siiB 8 12,5 1 4,2T + 8,3F II 131-
Mangold 0,4 250 2 4T = Riibenspinat. 
Margarine 12 8,5 0 13,4(T-A) II 34. 
Marille . 0,67 150 0,5 3,5T = AprikoseI II 119. 
Marmelade 3,3 30 0 5T II 120; 
Maroni, frisch . 2,5 40 1 eBbare Kastanie. 
Marzipan. 6,7 15 0,5 5,3T 7,2 F 
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I I 1 I 
I 

I N em im HektO'1 Eiweill· Forme! Anmerkung Gramm nem wert 
...:;===---=--==".=---'-- g 

Meeraal • ,. ••• i 2 I 50 5 13,5 T-l,57 I II 70 
Meerasche (fr. Fisch) I 1,25 i 80 8 5,7 T I II 71, 80. 

I 

Mehl. . . i 5 ! 20 1 I 18, 166. 
fein 5,8T II 137. 
mittel I 5,5 T • I 

grob 5,2 T 
Mehlspcise: 

feucht fett 5 20 1 5,5 T + 8 F ungefahrer Wert. 
mager. 3 33 1 5,5T I 144. 
fein . 4 25 1 5,8 T + 7,75 

trocken, mager 5 20 1 5,5 T 
fett 6,7 15 1 5,5T + 8F 

Melone. 0,4 250 1. 4,5 T II 116. 
Merlan (Fisch) 1 100 9 5,7T IT 71, 80. 
Merrettich . 100 1 = Kren. 
Mettwurst 6,7 15 2 6(T-A) + 7,5F Fleischwurst II 83. 
Miesmuschelfleisch , 1 100 6 

Milch allgemein . { 11 T-0,4} 
5,5 T + 8 F 

I 11, 13, 15, 167. 

Kuh., Ziegenmilch 1 100 2 
Frauenmilch 1 100 1 II 3-26, 94. 
Pferde-,Eselsmilch 0,67 i 150 I 
Schafsmilch . 1,25 80 2 
~Iagermilch, zen· 

trifugiert 0,5 200 4 
getrocknet (Voll· 

milch pulver) . 5 20 2 5,5 T + 8F 
Milchspeise (m.Mehl) 1 100 1 5,5T + 8F 
Milchzucker . 6 17 0 (Galaktose ). 
Milz (Innerei) 1,5 67 6 II 74. 
Mischbrot. 3,3 30 I 5,5T II 138. 
Mispeln. 4T II 118. 
Mohnsamen. 6,7 15 1 4,2 T + 8,3F II 13I. 
Mohrrlibe. 0,5 200 1 4,5T II 110. 
Molken (Kasemilch) 0,4 250 I 5,8T II 43. 
Mondamin 5 20 0 6T Maisstarke. 
Morcheln 4T II 118. 
YluskatnuB 3,3 Gewiirz. 
Nestlemehl 5,5 18 I 6T II 143 
Neufchateller Kase 6 17 2 6(T-A) + 7,5F Rahmkase I 161. 
Niere. 1,5 67 6 13,5 T-l,57 I 18, 44; II 74. 
NuBkerne. 9 11 1 4,2T + 8,3F II 131. 
Oblaten 5 20 1 5,8T 
Obst, sliB 100 0,5 4T Weintr., Wacholder, Gra· 

natapfel, Mispeln, Feigen. 
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I Nemim I Hekto-I' EiWeiJJ-! Formel Anmerkung 
=~=~Gramm __ ~3m _. wert .=. ====== 

I 0,67 ! 150 0,5 I Pflaumen, Mirabellen, Maulbeeren, Apfel, Kil'-Obst, mittel 
I schen, Birnen, Zwetschken, Apfelsinen, Pfir­

siche, Erdbeeren, Zitronen, Stachelbeeren, 
J ohannisbeeren, Aprikosen. 
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I N em im I Hekto- EiweiJl-
Formel Anmerkung Gramm nem wert g 

Rahmkiise 6 I 17 2 16(T-A) + 7,5F II 40. 
Rauchfleisch I (vom Ochsen) . 4 25 4 6 (T-A) + 7,5 F = Selchfleisch II 84. 
Rebhuhn ... 1,5 67 8 6T II 68, 79. 
Rehfleisch 1,5 67 8 6T II 68, 79. 
Reis, geschalt . 5 20 0,5 5,5T II 137. 
Reismelde 4,5 22 1 5,2T 
Rettich. 0,5 200 I 4.T II ll6. 
Rhabarber 0,2 500 I 4T II ll6. 
Rind: 

ganzes Tier, fett . 4 25 Lebendgewicht. II 90. 
halbfett 3 33 3 

fettes Kalb . 2,5 40 2 
Rindfleisch: 

fett ... 4 25 3 15,4T-2,22 II 53, 55, 66, 69, 92. 
mittelfett . 2,5 40 4 5,7 T + 7,8F I 17, 169. 
mager 1,5 67 8 
gerauchert 5 20 3 

Rindstalg . 13,3 7,5 0 13,5T Kernfett I 17; IT 87. 
Ribisel . 0,67 150 0,5 4T = ·Johannisbeeren II ll8. 
Rochen (Fisch) 1,25 80 8 5,7T II 71, 80. 
Roggenbrot, fein 3,3 30 1 5,5T 

grob 3 33 1 5,2T = Schwarzbrot I 18, 45; 
IT 138. 

Roggenkorn . 4 25 1 ungemahlen, 80% Aus-
nutzung II 135. 

Roggenmehl 5 20 1 5,5T I 18; II 137. 
Rohrzucker . 6 17 0 5,9T I 170; II 121. 
Rollgerste 4,5 22 1 5,2T = Gerstengraupen. 
Romadour 5 20 3 6T + 7,5F-0,3 feuchter V ollmilchkase 

I 161; II 40. 
Roquefort 6 17 3 6T + 7,5F-0,3 trockener V ollmilchkase. 
Rosinen . '- 4 25 0,5 5T getrocknete Weinbeeren. 

Rotkohl 0,4 250 2 4T II 116. 
Ruben: Rote Rube 0,4 250 I 4,5T 

Kohlrube 
(rote und weiBel 0,4 250 1 4,5T = Wruke II 81. 

Mohrrube, gelbe . 0,5 200 1 
Zuckerriibe 1 100 0,5 

Rubenzucker 6 17 0 5,9T = Rohrzucker II 121. 
Rubi:il 13,3 7,5 0 13,5T 
RunkelrUbe • 0,4 250 1 4,5T II llO. 
Saccharin. 

: I 
SuBstoff III 18. 

Safran 3,3 30 1 I Wurzpflanze III 21. 
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I Nemim I Hekto-I Eiweio-I Formel 
I 

Anmerkung Gramm nem wert 
II ~ ___ 

Sahne 3,3 30 1 1 13,5 F + 0,5 1 = Obers, Rahm. 
Sa.lami 8 12,5 2 6 (T - A) + 7,5 F I II 83. 
Salat, griin 0,2 500 2 4T = Kopfsalat II 116. 
Salm (Lachs) 3,3 30 3 II 76. 
Sardelle, gesalzen 1,5 67 6 
Sardine (in (1) 3 33 5 = Anchovis. 
Sauerampfer 0,2 500 3 3T III 22. 
Sauerkase. 4 25 4 6(T-A) + 7,5F feuchter Magerkase. 
Sauerkraut 0,33 300 2 3T I 19; II 145. 
Schaf, ganzes: 

fett 5 20 1 II 90. 
halbfett .. 4 25 2 
mager 3 33 3 

Schaffleisch, fett 5 20 2 15,4 T-2,22 = Hammelfleisch. 
mittel. 2,5 40 4 5,7 T + 7,8F II 67, 69, 92. 
mager. 2 50 6 

Schafsmilch . 1,25 80 2 11 T-0,4 II 13,94. 
Schalotten 0,5 200 1 4,5T I = Perlzwiebel. 
Schellfisch: 

frisch 1 100 9 5,7 T II 71, 80. 
getrocknet 5 20 9 5,7 T 
gesalzen 6,1 (T-A) 

Schildkrotenfleisch . 1 100 6 6T II 77. 
Schill, frisch 13,5 T-l,57 = Zander. 
Schinken, gerauchert 5 20 3 6 (T - A) + 7,5 F 
Schleie (Fisch) 1 100 9 5,7 T II 71, 80. 
Schmalz . . 13,3 7,5 0 13,5 T I 171; II 87 • 
Schnecke .. 1 100 7 (Burgunderschnecke. ) 
Schnittbohne 0,5 200 2 4,5 T II 116. 
Schnittlauch 0,5 200 2 4T II 116. 
Schokolade 6,7 15 0,5 5,3 T + 7,2F I 19, 117; II 131. 
Scholle (Fisch) . '1 1,25 80 8 5,7 T II 71, 80. 
SchOpsenfleisch, fett 5 20 2 15,4 T-2,22 s. Hammto,lfleisph. 
Schwamme, frisch . 0,4 250 3 I 171; II 118. 

getrocknet 3,3 30 3 
Schwarte, ausge-

kocht 2,5 40 7 II 74, 94. 
Schwarzbrot 3 33 1 = Roggenbrot II 138-
Schwarzwurzel 1 100 0,5 4,5 T II 116. 
Schwein, ganzes: 

fett 5 20 1 II 90. 
mager 3 33 2 

Schweinefett . . . 13,3 7,5 0 13,5 T Schweineschmalz n 87. 
Schweinefettgewebe 112 8,5 0 13,3T = Filz, Bauchfilz. 

Pirquet, System der Ernlthrung. III. 12 



IN em im I' Hekto.j EiWeil3-j 
_______ Gram~ n~m wert 

Schweinefl. : sehr fett I 6 17 1 ! 
I . 

fett. .1 5 20 2 I 
mager .. 2 50 6 I 

Schweinegrieben .. 1 6,7 15 5 I 
Schweineschwarte. 2,5 40 8 
Schweinespeck .110 10 0,5 

Seezunge, frisch . :.11 100 9 
Selchfleisch 4 25 4 
Sellerie . 0,67 150 1 

" 

Semmel 4 25 1 
Senfsamen 5 20 2 
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Forme! 

5,7 T + 7,8F 
15,4T-2,22 

5,7T+7,8 F 
5,7T+7,8F 
5,7T + 7,8 F 

5,7T 
6(T-A) + 7,5F 

4,5T 
5,8 T 

I 17, 44. 17l. 
II 65, 69, 92. 
II 74. 
(ausgekocht) II 74. 
(gerauchert. ) 
II 71, 80. 
= Rauchfleisch II 87. 
II 116. 
= Weizenbrot II 138. 
Wiirzsamen III 21. 

Sesamal 13,3 7,5 0 13,5 T = Flachsdotterol. 
5,8 T I II 121. Sirup. . . 5 20 0 

Sojabohne 4 25 3 
Spargel. . 0,25 400 2 

4,5T I 
3,5 T II 116. 

Speck, gerauchert 10 10 0,5 
Speisemorchel . 0,4 250 3 
Spinat, frisch . 0,4 250 3 

6 (T - A) + 7,5 F 
4T 
4T 
4T 

II 118. 
I 18, 45; II 116. 

Sprossenkohl 0,4 250 2 
Sprotten, gerauchert 3,3 30 4 
Stachelbeeren 0,67 150 0,5 
Stachys 1 100 0,5 

6 (T-A) + 7,5 F I I 18, 45. 
4 T II 118. 
5 T II 108. 

Starke . . 5 20 0 6T 
6T Starkemehl . 5 20 0 

Starkezucker 
Steinbutt 
Steinpilz 
Steinsalz 
Stilton-Kase 

Stint (Fisch) 
Stockfisch ., . 
Star, frisch . 
Stracchinokase. 
Stromling (Fisch) 
Stutenmilch . 
Suppe, Bouillon . 

" "diinne" . 
"mittlere" 
"dicke" 

Suppengriin . 
Suppenmehl . 
SiiBholz 
Syrup 

5 
1,5 
0,4 
o 
6,7 

1 
5 

. 1,25 

.1 6 

.1 2 
0,67 
0,1 
0,5 
0,67 
1 
0,25 
5 
3,3 
5 

20 
67 

250 

15 

100 
20 
80 
17 
50 

150 
1000 
200 
150 
100 
400 
20 

0, 5,9T 
7 iI3,5T-l,57 

~ 16T + :,: :~O'l 
: I 

5,7 T 
5,7 T 

8 I 5,7 T 
2 16T + 7,5F-0,1 
5 I 13,5 T - 1,57 
1 I 11 T-0,4 

111' (T~AI + 7,' F 

I 2 . 
10,5-2! 

30 I 2 

20 I 0 5,9 T 

I 18, 45. 
II 12l. 
II 70. 
II 118. 
III 17. 
trockn. Rahmkase I 161; 

II 40. 
II 71, 80. 
getr. Schellfisch II 74,97. 
II 71, 80. 
Rahmkase I 161; II 40. 
II 70. 
I 13; II 15, 94-
I 115_ 

II 121. 
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I Nem im I Hekto· I Eiwei/3'1 Formel 
I 

Anmerkung Gramm .. nem I wert 
_ g, ___ . r 

Talg 13,3 7,5 I 0 13,5 T I Rindsfett II S7. 
Tapioka 5 20 0 6T I Starke aus trop. Wur7.el. 
Taubenfleisch 1,5 67 S 6T II 6S, 79. 
Tee III 24. 
Teigwaren, trocken. 5 20 I 5,S T Makkaroni. 
Thunfisch (i. Biichs.) 4 25 4 6(T-A) + 7,5F 
Tomate. 0,25 400 2 4T Paradeisapfel II U6. 
Topfen . 2,5 40 6 6 T + 7,5 F - 0,3 nasser Buttermilchkiise 

I 161; II 40. 
Topinambur I 100 0,5 5T II lOS. 
Tran. 13,3 7,5 ° 13,5 T 
Trauben I 100 0,5 5T Weintrauben II lIS. 
Traubenzucker 5 20 ° (Kartoffelzucker ). 
Triiffel . 3T Wiirzpilz II lIS. 
Truthahn . 2,5 10 4 15,4T-2,22 II 6S. 
Tunke I 100 3 6 (T - A) + 7,5 F fettarm. 
Vanille . Pflanzenwiirze. 
Vegetabile Milch 

(trocken) 6 17 I = Lahmanns Milch. 
Vollmilch; 

frisch. I 100 2 13,5F + 0,5 
getrocknet 5 20 2 5,5T+ SF 
·Kase. 5 20 2 6(T-A) + 7,5F 

Wacholderbeeren 3,3 30 I Gewlirz III 21. 
WalnuBkerne, trock. 9 11 0,5 4,2 T + S,3F II 131. 
Wasserriibe . 0,4 250 1 4,5T II Ill. 
Weichselkirsche 0,67 150 0,5 I = Sauerkirsche. 
Wein, herb. 0,1 il000 0 5T II 124. 

stark. 0,2 500 ° sliB 0,4 250 0 
sehr sliB 1,0 100 0 

Weinsiiure ° III 19. 
Weintraube . I 100 0,5 5T i I IS, 45, 172; II lIS. 
WeiBfisch, frisch 2 50 5 13,5 T-l,57 II 70. 
WeiBkohl . 0,4 250 2 II 116. 
Weizenbrot, fein 4 25 I 5,S T = Semmel II 13S. 

" 
grob 3,3 30 I 5,5 T 

WeizengrieB. 5 20 I 5,5 T II 137. 
Weizenkorn . 4 25 1 I nngemahlen. SO% Ansm. 

n 137. 
Weizenmehl, fein 5 20 1 5,8T n 137. 

" groo 5 70 1 5,5 T 
Wildente . 2 50 6 15,4T-2,22 II 6S. 
Wildfleisch, allgem. 1,2 67 S 15,4 T- 2,22 I 17, 44. 

12* 
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INemlm Hekto·1 Eiweis·1 Formel Anmerkung Gramm nem wert 
g 

Wruke 0,4 2SO 1 = Kohlriibe II 110. 
Wurst, fette 6,7 15 1 6 (T - A) + 7,5 F z. B. Frankfurter II 83. 

" 
Fleischwurst 6,7 15 2 z. B. Cervelatwurst. 

" 
Blutwurst 4 25 1 

Zeller 0,67 150 1 = Sellerie. 
Zibeben 4 25 0,5 5T getr. Weinbeeren. 
Ziegenfleisch 2 50 6 15,4T-2,22 
Ziegenmilch . 1 100 2 13,5 F + 0,5 II 14, 94. 

11 T-0,4 
Ziger (Vorarlberger) 3,3 30 6 nasser Buttermilchk. 116l. 
Zimt. 3,3 30 1 
Zitrone . 0,67 ISO 0,5 3,5T II 119. 
Zitronensiiure . 0 III 20. 
Zucker. 6 17 0 5,9T II 12l. 
Zuckerbackerwaren: I 

fett 6,7 15 0 5,8T+7,7F Waffeln, Makronen, Marzi-
pan. 

zuckerig 6 17 0 5,9T Bonbons. 
mehlig .. 5 20 0,5 5,8T Biskuits, Kuchen I 173. 

Zuckerriiben 1 100 0,5 4,5T II 110. 
Zunge, frisch 3,3 30 3 13,5 T-l,57 I 17, 44; IT 44. 

" 
gerauchert 5 20 3 6(T-A) + 7,5F 

Zwetschken . 0,67 150 0,5 4T = Pflaumen II 118. 
Zwieback: 

grob . 5 20 1 5,5T II 140. 
fein 5,8T 
fein, mit Fett . 6,7 15 6,5 5,8T+7,7F 

Zwiebeln, frisch . 0,5 200 1 4,5T II 116. 

" 
getrocknet 3,3 30 1 



Sachverzeichnis des 3. Teiles. 

Abliegen des Fleisches 24. 
Acidum tannicum 12. 
Adstringenzien 12. 
Aereted bread 14. 
Agaricus 22. 
Alkalien 12. 
Allium 21. 
Ameisen 6. 
Ammonium carbon. 14. 
Amygdalus 21. 
Amygdalin 21. 
Anethum 22. 
Anis 21. 
Anthracen 12. 
Apfel 21. 
Apfelsaure 19. 
Aqua calcis 12. 
Arthemisia 22. 
Atropin 12. 
Austrocknung der Nahrungsmittel 7. 

Backen -14, 25. 
Backpulver 14. 
Badian 23. 
Bakterien 2. 
Bandwiirmer 2. 
Bacillentrager 4. 
Becherblume 22. 
BeifuE 22. 
Beizen 15. 
Bekommlichkeit 9. 
Bier 19. 
Bittersalz 19. 
Bitterstoffe 19. 
Blahungen 12. 
Blausaure 21. 
Bliiten als Wiirze 22. 
Bo (lac bovinum) 31. 

Borsaure 7. 
Botryocephalus 2. 
Botulismus 5. 
Braten 20, 25. 
Brennender Geschmack 20. 
Brotzucker 18. 
Bruttemperatur 26. 
Buttersaure 19. 

Capsaicin 20. 
Capsicum 21. 
Carum 21. 
Caryophyllus 23. 
Cassia 23. 
Cellulose 9. 
Champignon 22. 
Chokolat 24. 
Chlornatrium 17. 

Cinnamonum 23. 
Citrone 21. 
Citronensaure 19. 
Cochlearia 21. 
Coffein 23. 
coffeinfreier Kaffee 23. 
Crocus 21. 
Curcuma 23. 
Cysticercus 2. 

Dampfen 26. 
Darmperistaltik 12. 
Darmtuberkulose 4. 
Dextrin 15. 
Dextrose 17. 

DiarrhOe 13. 
Dill 22. 
Doppelnahrung 29. 
Dorrgemiise (Kochen des) 32. 
Draganth 22. 



Dubo 29. 
Dubofa 29. 
Dufa 29. 
Dufama 30. 
Dulcin 19. 

Ei und EiweiBpraparate VII. 
Eibischwurzel 22. 
Eingeweidewiirmer 2. 
Einkochen 25. 
Eiskasten 26. 
EiweiBschaum 14. 
Elletamia 23. 
Enzian 19. 
Ernahrungsschule fiir Sauglinge 120. 
- im 2. Jahr 123. 
Ersatzkaffee 24. 
Essig 19. 
Essigsaure 19. 
Estragon 22. 

Farinzucker 18. 
Faulnis 20. 
Faulniserreger 5. 
Fenchel 21. 
Fett und Fettsauren VII. 
Fette, Zersetzung 13. 
Fischbandwurm 2. 
Fische, Verderben der 5. 
Fleisch und Fleischpraparate VII. 
- Behandlung beim Kochen 32. 
- Extrakte 17. 
- Kochen 15. 
- Verderben 5. 
Fliegen 6. 
Foeniculum 21. 
Friichte 17. 
Fruchtzucker 18. 
Fructose 18. 
Friihrettich 22. 
Friihstiick, starkes 137. 
Fiinftelnahrung 31. 

Galganth 23. 
Gasbildung 11, 12 
Gefrorenes ',l6. 
Gefiihl 15. 

182 

Gemiise VII. 
Germ 13. 
Geruchsinn 16. 
Geschmacksinn 16. 
Gesichtsinn 15. 
Gewiirze VII. 
Gewiirznelken 23. 
Ginger-Ale 23. 
Gleichnahrung 30. 
Glucoside 17. 
Glycerin 17. 

Halbnahrung 30. 
Harzsaure 12. 
Hefe 13. 
Herber Geschmack 20. 
Hirschhornsalz 14. 
Honig 17. 
Hopfen 19, 22. 
Hu (Lac humanum) 31 
Hiilsenfriichte, Kochen der 14, 32. 
Humulus 22. 
Hutzucker 18. 
Hydrolyse 14. 

Illicium 23. 
Ingwerbier 23. 

Johannisbeeren 21. 
Juniperus 21. 

Kafer 6. 
Kaffee 23. 
Kaffeesurrogate 20. 
Kakao 24. 
Kakaobutter 24. 
Kalomel 12. 
Kaltemischung 26. 
Kamille 22. 
Kandiszucker 18. 
Kanee123. 
Kapern 21. 
Kardamomen 23. 
Kartoffel, Kochen der 32. 
Kartoffelzucker 17. 
Kasereifung 20. 
Kerbelkraut 22. 



Kirschen 21. 
Kirschlorbeerblatter 22. 
Knoblauch 21. 
Knoblauchol 20. 
Kochen 25. 
Kochkiste 26. 
Kochkunst 15. 
Kochsalz 17. 
Kohle 12. 
Koloquinthsaure 12. 
Konigskerze 22. 
Konservieren 5. 
Konsistenz der Speisen 16. 
Konzentrierte Speisen VI. 
Koriander 21. 

Krystallzucker 18. 
Kiihlraume 26. 
Kiimmel 21. 

Larven 6. 
Lauch 21. 

Laurus 22. 
Lavulose 18. 
Leucin 20. 
Lindenbliite 22. 
Lockerung des Teiges 13. 
Lorbeerblatter 22. 
Lungentuberkulose 4. 
Lycopersicum 21. 

Ma (Magermilch) 31. 
Macis 23. 
Majoran 22. 
Malzzucker 18. 
Mandeln 21. 

Mannit 18. 
Mastitis 4. 
Mate 24. 
Maul. und Klauenseuche 4. 
Mause 6. 
Meerrettich 21. 
Mehl VII. 
Mehlsamen VII. 
Meliszucker 18. 
Mentha 22. 
Milch VII. 
- Bazillen in der 2. 
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l\1ilchsaure 19. 
- saure 19. 
_. saurebazillus 
- - saurebakterien 2. 
- . zucker 18. 
Miso 20. 
Mohn 21. 
Morphium 12. 
Mucilago 12. 
MuskatnuB 23. 
Mutternelken 23. 
Myristica 23. 

Nahrungsmittel VI. 
Nasse Speisen 16. 
Natrium bicarb. 14. 
- chlorat. 17. 
Nelkenpfeffer 23. 
Neugewurz 23. 

Obst VII. 
- als Wiirze 21. 
Obstipantien 12. 
Ole, fliichtige 20. 
Opium 21. 
Orangen 21. 
Origanun 22. 
Oxalsaure 19. 

Papaver 21. 
Papinscher Topf 25. 
Paprika 20, 21. 
Paradeisapfel 21. 
Pa,raguaytee 24. 
Pasteurisieren 3. 
Peptonisierende Bakterien 3. 
Peristaltik 12. 
Perlzwiebel 21. 
Petersilie 22. 
Pfeffer 20, 22. 
Pfefferkraut 22. 
Pfefferminz 22. 
Pflanzennahrung, Kochen der 14. 
Phenolphthalein 12. 
Pilezucker 18. 
Pilze, Gefahren der 5. 
- als Wiirze 22. 



Piment 23. 
Pimbernell 22. 
Pimpinella 21. 
Piper 23. 
Pokeln 8. 
Poterium 22. 

Quellung der Starke 14. 
Quisa 31. 

Radieschen 22. 
Raphanus 22. 
Ratten 6. 
Raucherung 8, 26. 
Rhabarber 22. 
Resorbierbarkeit 8. 
Rettich 20, 22. 
Rheum 22. 
Rinderbandwurm 2. 

Rohrzucker 18. 
Rohzucker 18. 
Rosinen 17. 
Rosten 25. 
Rostprodukte 20. 
Rumex 22. 

Saccharide 17. 
Saccharin 18. 
Safran 21. 
Salbei 22. 
Salicylsaure 7. 
Salz 17. 
Salzhering 8. 
Salzlosung 32. 
Salzwirkung auf den Darm 12. 
Satureja 22. 
Sauerampfer 22. 
Sauerkraut 19. 
Sauermilch 3. 
Sauerteig 14. 
Sauren 15. 
Saure Speisen 19. 
Scharlach 4. 
Schleimsuppen, Wirkung auf den Darm 

12. 
Schmackhaftigkeit 15. 
Schnittlauch 21. 
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Schokolade 24. 
- Wirkung auf den Stuhl 13. 
Schwefel 12. 
Schweinebandwurm 2. 
Sebo 31. 
Sekretionsverminderung 12. 
Seesalz 17. 
Seidlitzpulver 14. 
Sellerie 21. 
Senf 21. 
Sesa 31. 
Sesquibo 30. 
Sesquibofa 30. 
Sesquifa 30. 
Siam-Ingwer 23. 
Sibo 29. 
Sieden 25. 
Sifa 29. 
Sima 29. 
Sinapis 21. 
Sisa 29. 
Sojabohne 20. 
Solanin 5. 
Speiseplane fUr Kleinkinder 10 Hn 126; 

15 Hn 126; 20 Hn 127. 
- fUr kleine Kinder einfache Kost 

15-30 Hn 129-135 
- fiir feine Kost 15-30 Hn 130-136. 
- fUr altere Kinder und Erwachsene 

30-50 Hn 139-142. 
Speisewiirzen 17. 
Sporen 3. 
Starke, Quellung der 14. 
Starkezucker 17. 
Steinsalz 17. 
Sterilisation, fraktionierte 3. 
Sternanis 23. 
Stockfisch 8. 
SiiBe Friichte 17. 
Syrup 18. 

Taenia 2. 
Talcum 12. 
Tannalbin 12. 
Tannigen 12. 
Tastsinn 16. 
Tausendguldenkraut 19. 



Tee 24. 
Temperatur der Speisen 15. 
Thea chinensis 24. 
Theobroma 24. 
Thymian 22. 

Tomate 21. 

Traubenzucker 17. 
trockene Speisen 16. 
Triiffel 22. 

Tuberkelbacillus 4. 

Typhusbacillen 4. 

Tyrosin 20. 

Unschiidlichkeit der Nahrung 1. 

Vanille 23. 
Verdaulichkeit 8. 
Verkleinerung der Speisen 13. 
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Verweildauer der Speisen 10. 
Viscositat 16. 

Wachholder 21. 
Wasserreiche Speisen VI. 
Wasserstoffsuperoxyd 6. 

Wiirmer 2, 6. 
Wiirzen, Zusatz von 17. 
Wiirzpflanzen 21. 

Zimt 22. 
Zitwerwurzel 23. 
Zubereitung der Speisen 25. 
Zucker VII, 17, 18. 
Zuckerlosung zum Konservieren 6. 

Zuckerrohr 18. 
Zuckerschnitzel 18. 
Zwiebel 21. 



Alphabetisches Verzeichnis der Kochrezepte. 
Die schrage Zahl bedeutet die Hektonemzahl, auf welche das Rezept lautet; 

die in aufrechtem Drucke gesetzte Zahl bedeutet die Seite. 

Apfel mit Mehlschmarren 10, S3. 
- mit Milchreis 10, 100, 9Q. 
- mit MUrbteig 10, 9S, 99. 
Apfelbrei 2, 124. 
ApfelknOdel 10, 75. 
Apfelmarmelade mit Karotten 10, 93. 
Apfelnockerl 6, 133. 
Apfelreis 6, 133. 
Apfelspalten, gebacken 10, 73. 
Apfelstrudel 2, 132; 4, 163. 
Auflauf, Biskuit- 10, 97. 
- mit Citronen 2, 136. 
- mit Dorrgemiise 10, 100, 44. 
-, GrieB- 4, 124; 8, 136. 
-, Him- 10, 6S. 
-, Leber- 10, 71. 

-, Milchreis- 10, 60. 
-, Reis- 3, 130. 

Backerei mit Niissen 2, 136. 
Bayrische Dampfnudeln 8, 136. 
Beuschel 4, 147. 
Biskuit 2, 134. 
- -Auflauf 10, 97. 
- -Kuchen 10, 103. 
- -Rolle 10, 97. 
Blumenkohl als Hauptbestandteil 57, 

152. 
-, gebacken 10, 57. 
- -Suppe 10, 35. 
- mit Spinat 10, 42. 
- -Tunke 2, 132. 
-, iiberkrustet 5, 152. 
Bohnen als Hauptbestandteil 5S. 
Bohnen 5, 149; 10, 49. 
-, griine 10, 5S. 

Bohnen, griine, mit Kartoffelschmarren 
10, 100, 55. 

-, - mit Milch 10, 51. 
- -Salat 100, lIS. 
- mit Selchfleisch 100, 113. 
- -Suppe 2, 135; 3, 144; 4,145; 100, 109. 
- -Tunke 2, 131. 
Brandteig fUr Knodel 10, 76. 
- -Kipferl 10, 101. 
Braten 3, 4, 155. 
-, faschierter 10, 61. 
-, Rost- 10, 62. 
-, Saft- 10, 62. 
Bratfisch 4, 156. 
Brathuhn 3, 155; 10, 67. 
Brei 2, 122. 
-, Apfel- 2, 124. 
-, Kartoffel- 1, 123, 129; 10, 52. 
Bries 3, 156. 
- mit Spinat 10, 69 .. 
Broschen s. Bries. 
Brosel-Kartoffel 100, US. 
- -Nockerl 100, 114. 
- -Nudel 2, 129. 
Brot als Hauptbestandteil 92. 
- -Knodel 10, 92. 
-, mUrbes, weiBes 10, 7S. 
- -Pudding 3, 130. 
- -Suppe 2, 133. 
Buchtel mit Germ 5, 131, 159. 
Buttertunke mit Spargel 3, 157; 10, 9S. 

Cacao siehe Kakao. 
Citronenauflauf 2, 136. 
Creme, Milch- 10, 39. 
- -Fiille mit Miirbteig 10, 9S. 
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Czirok 100, 117. 
- -Suppe 100, 108. 

Dampfnudel 3, 162; 8, 136. 
Dillentunke 10, 100; 44; 100, 112. 
Dorrgemiise als Hauptbestandteil 56. 
- ·Auflauf 10, 100, 44. 

- mit Fleisch 10, 100, 56. 
DOrrobst mit Polentaschmarren 10,100, 

89. 
Dubo, Dubofa, Dufa, Dufama 10, 31. 

Ei als Hauptbestandteil 41, 70, 97, 
143, 156. 
in der Milchsuppe 10, 33. 

- in saurer SoBe 10, 41. 

- in Tomatentunke 10, 42. 
-, geriihrt mit griinen Erbsen 10, 70. 
Eier-Omelette 2, 156. 
- -Speise 5, 132. 
- ·Sulz 10, 52. 

- -Tunke mit Kartoffelsalat 10, 53. 
Einbrennsuppe 1, 129; 2, 143; 3, 135; 

100, 107. 
Eingebrannte Kartoffel3, 133; 100, 112. 
Eingemachtes Kalbfleisch 10, 64. 

Einlaufnudel mit Milchsuppe 10, 35; 

100, 109. 
Einmachsuppe 3, 4, 142. 
- mit Reis 100, 108. 
Einmachtunke mit Kalbfleisch 10, 41. 
Eintropfsuppe 1, 134. 
Erbsen als Hauptbestandteil 50, 153. 
Erbsen 10, 49. 
- -Brei 2, 131. 
-, griine 2, 135; 5, 153; 10, 50. 
-, -, mit Kalbfleischrolle 10, 63. 
-, -, mit Riihrei 10, 70. 
-, -, mit Sauerkraut 10, 100, 50. 
- mit Rollgerste 10, 100, 50. 

- mit Speck 10, 49. 
- -Piiree 100, 118. 
- -Suppe 1, 129, 130; 2; 145; 100, 109. 
Erdapfel s. Kartoffel. 

Farferl aus GrieB 10, 100, 85. 

Faschierter Braten 10, 61. 

Faschiertes Fleisch 1, 130; 3, 5, 154. 
Fett als Hauptbestandteil 42, 71-74, 

98-100, 143, 147, 157-159. 
Fettsamen als Hauptbestandteil 74, 100. 
Fisch alsHauptbestandteil69-70, 143, 

147, 156. 
Fisch 4, 147. 
-, gebraten 4, 156. 
- -Gulasch 10, 69. 
- mit Rahm 10, 70. 
- -Suppe 3, 143. 
Fleckerl mit GrieB 6, 134; 10, 77; 100, 

113. 
- mit Kraut 3, 160; 5, 131. 
- mit Schinken 6, 159; 8, 135. 
- -Suppe 1, 131, 132; 10, 100, 36. 
- - mit Kartoffeln 100, 107. 
Fleisch als Hauptbestandteil 35, 40, 

60-67, 113, 142, 147, 154. 
- mit Dorrgemiise 10, 56. 
-, faschiert 1, 130; 3, 5, 154. 
-, gebraten 1, 129, 130, 132. 
-, gediinstet 1, 132; 2, 134. 
- mit Graupen 10, 100, 86. 
- mit Maisschnitzel 10, 88. 
- mit Pfannkuchen 10, 59. 
- -Rollen mit Reis 10, 62. 

- in Saft 3, 154. 
- -Suppe mit NudeIn 100, 107. 
- mit Wurzeln und Polenta 10, 100, 

60. 
Fridatten 3, 129. 
- -Suppe 1, 130. 

Gebackenes Kalbfleisch 10, 63. 
Gebackene Milch 10, 39. 
- Selleriespalten 10, 76. 
Gebratenes Fleisch 1, 132; 2, 134. 
Gediinstetes Kraut 10, 97. 
Gemischter Salat 2, 134. 
Ge m iise als Hauptbestandteil 38, 52 

bis 59, 94-97, 145, 150. 
-, gefiillt 10, 100, 91. 
- -KnOdel 10, 100, 78. 
- -Platte 6, 147. 
- -Schnitzel 6, 158. 
- -Suppe 4, 145. 
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Germ s. auch Hefe. 
- -Buchtel mit Marmelade 5, 131. 
- -Gugelhupf 2, 132. 
- -Knodel 8, 136. 
Gerste als Hauptbestandteil 36, 46, 86. 
Gerstenmehlsterz 4, 135. 
Gerstelsuppe 100, 107. 
Graupen 10, 49. 
-, gedlinstet 100, 117. 
- und Fleisch 10, 100, 86. 
- -Koch 10, 86. 
~ mit Selchfleisch 100, 113. 
- -Schleimsuppe 10, 36. 
- -Sterz 10, 46. 
GrieB (Weizen-) aIs Hauptbestandteil 

46, 85. 
- mit Zwetschken 100, 117. 
- -Auflauf 4, 124; 6, 134; 8, 136. 
- -FarferI 10, 85. 
- -FleckerI 6, 134; 100, 113. 
- -KnOdel 4, 135; 10, 100, 85. 
- ~ mit Kartoffeln 10, 46. 
- -Nockerlsuppe 1, 132. 
- -Nudel 2, 161. 
- -Pudding 1, 130. 
- -Schmarren 3, 129; 10, 85. 
- - mit Marmelade 5, 132. 
- -SchOberIslippe 1, 136. 
- -Speise mit Marmelade 5, 131. 
- -Suppe 1, 130; 10, 33. 
Grline Bohnen 10, 58. 
- - m. Kartoffelschmarren 10, 100, 55. 
- - mit Milch 10, 51. 
- Erbsen 2, 135; 10, 50. 
- - mit Kalbfleischrollen 10, 63. 
- - mit Rollgerste 10, 100, 50. 
- - mit Rlihrei 10, 70. 
Guglhupf mit Backpulver 2, 136. 
- mit Hefe 2, 132. 
Gulasch 4, 154. 
- aus Fischfleisch 10, 69. 
-, Rinds- mit KartoffellO, 63; 100,113. 
Gurken mit Kartoffeln 10, 54. 
- -Tunke 2, 133. 

Hackbraten mit Kartoffelsalat 10, 94. 
Hafer als Hauptbestandt. 37,47, 86, 102. 

Haferreis 8, 135; 100, 117. 
- -Keks 10, 100, 102. 
- -LaiberI mit Spinat 10, 47. 
- -Suppe 10, 37; 100, 108. 
Hammelfleisch mit Kartoffeln und Kohl 

10, 65. 
Haschee-KrapferI 10, 72. 
- von Rindfleisch 10, 61. 
Hasenfleisch mit Rahmtunke 10, 66. 
Hecht mit Rahm 10, 70. 
Hefe s. auch Germ. 
- -KnOdel 2, 160. 
- -Kuchen 4, 162. 
- - mit Marmelade 10, 100, 82; 100 .. 

116. 
- -Teig 10, 79. 
Rering mit Kartoffeln 10, 70. 
Rerzoginnen-Kartoffel 2, 136. 
Hirnauflauf 10, 68. 
-, gerostet 4, 156. 
Hirse als Rauptbestandteil 37, 49, 9() 

bis 92, 102. 
- 100, 117. 
- in der Form 10, 49. 
- -KnOdel 10, 100, 102. 
- -Kuchen 10, 91. 
- - mit Marmelade 10, 100, 90 .. 
- -Nockerl 10, 92; 100, 117. 
- mit Pflaumen 5, 131. 
- -Suppe 2,144; 100, 108; 10, 10fJ; 37. 
HoIIandertunke 10, 71. 
Huhn, gebraten 3, 155. 
Htihnerfleisch, gebraten 10, 67. 
- mit Reis und Pilzen 10, 67. 
Rlilsenfruchte als Hauptbestandteil 49' 

bis 51, 144. 
Htilsenfrlichte 10, 49; s. Bohnen, Erbsen .. 

Linsen. 

Innereien als Hauptbestandteil 67-69,. 
156. 

Innereien 10, 67-69. 

Kaffee mit Milch 1, 138; 2, 131, 142. 
Kaiserschmarren 4, 124; 10, 76. 
Kakao 2, 131; 3, 130, 135. 
- mit Milch 2, 146. 
- -ZuckerI 10, 103. 
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Kalbfleisch 10, 63-64. 
--, eingemacht 10, 64. 
- in Einmachtunke 10, 41. 

-, gebacken 10, 63. 
-, gespickt 10, 64. 
- in RoUen 10, 63. 
Kalbsbraten 3, 4, 155. 
Kalbsbries 10, 69. 
Kalbschnitzel 1, 132. 

Kapperntunke 2, 136. 
Karamel in der Milchsuppe 10, 34. 
- -Koch 10, 103. 
Karotten als Hauptbestandteil 57, 96, 

151. 
Karotten 1, 130; 3, 151; 100, 1l0. 
- -Marmelade mit Apfeln 10, 93. 

- -Torte 10, 96. 
Kartoffel als Hauptbestandteil 38, 

52-56, 94-96, 118, 150. 
- -Auflauf 10, 95. 
- -Brei 1, 123, 129; 2, 3, 5, 150; 10, 52. 

- mit Brosel 100, lI8. 
-, eingebrannt 3, 133; 100, 112. 

- -Flecken 10, 54. 
- in der Fleckerlsuppe 10, 100, 36. 
-, gefiiUt 10, 95. 

- mit GrieBknOdeln 10, 46. 
- -Gulasch 4, 150. 
-- mit Gurken und Fleckerln 10, 54. 
- -Salat mit Hackbraten 10, 100, 94. 

- mit Hammelfleisch 10, 65. 
- mit Hering 10, 70. 
-, Herzoginnen- 2, 136. 
- -KnOdel 4, 5, 163; 4, 133. 

mit Kochsalat 10, 58. 

- mit Kohl 10, 100, 55. 

- mit Kohlsuppe 10, 100, 38. 
- -Krapferl 10, 81. 
- mit Kraut 10, 100, 55. 
- -Kuchen 10, 93. 

- -Laibchen 3, 132; 10, 95. 

- - mit Kase 10, 81. 
mit MaisgrieB 10, 100, 55. 

- mit Majoran 10, 100, 53. 

- mit Nockerl 100, 115; 10, 100, 83. 

- -Nudeln 3,129; 5, 163; 100, 115. 

- -Pudding 4, 157; 10, 100, 96. 

Kartoffel-Piiree s. Kartoffelbrei. 
- mit Rindsgulasch 10, 63; 100, 113. 
- -Salat 4, 150; 1, 132; 10, 53; 10, 

100, 94. 
- -Schmarren 1, 130; 3, 133; 100, 119. 

- - mit Bohnen 10, 100, 55. 
- -Schnitzel 3, 158. 
- -Sterz 10, 100, 89. 

- -Suppe 2, 135; 3, 145; 10, 100, 38; 

100, 109. 
- - mit Fleckerln 100, 107. 

- -Teig 10, 100, 84. 
- - mit GrieB 10, 53. 

- - -Strudel 10, 84. 

- -Torte 10, 93. 
Kase mit Kartoffellaibchen 10, 81. 

- -Krapferl 10, 100. 
Kastanien-Brei 10, 51. 

- -Koch 10, 59. 

- mit Kohl 10, 51. 
Keks 10, 100, 102. 

Kipferl aus Brandteig 10, 101. 
Knodel 1, 130; 2, 134. 
- mit Apfeln 10, 75. 

aus Brandteig 10, 76. 
- aus Brot 10, 92. 

- mit Gemiise 10, 100, 78. 
mit Germ (Hefe) 8, 136; 3, 160. 

- mit GrieB 4, 135; 10, 46; 10, 100, 85. 
- aus Hirse 10, 100, 102. 
- aus Kartoffelteig 4,133,163; 5, 163; 

10, 100, 84. 
- mit Leber 10, 67. 
- mit Obst 10, 100, 80. 
- mit Polenta 10, 88. 

- mit Reis 10, 89. 

- mit Semmel 5, 161. 
- -Suppe 1, 130. 

Kochsalat 10, 100, 58; 100, Ill. 
Kohlals Gemiise 2,131; 3,150; 100, Ill. 
- mit Hammelfleisch 10, 65. 

- in der Kartoffelsuppe 10, 100, 38. 
- mit Kastanien 10, 51. 
Kohlrabisuppe 2, 135. 
Kohlriiben als Hauptbestandteil 56. 

als Gemiise 3, 133, 149; 10, 56; 

100, no. 
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Kohlriiben, gefiillt 10, 57. 
Kompott 1, 129, 130. 
Krapferl-Haschee 10, 72. 
- aus Kartoffeln 10, 81. 
- aus Kase 10, 100. 
K r aut als Hauptbestandteil 96, 151. 
- braun, gediinstet 10, 97. 
-, -, gerostet 10, 73. 
- -Fleckerl 3, 160; 5, 131; 10, 1DO, 82. 
-, frisches, mit Kartoffeln 10, 100, 55. 
-, Rost- 2, 151; 4, 152. 
- -Salat 10, 96. 
-, Sauer- 4, 152; 100, ll2. 
-, WeiB- 100, llO. 
- -Wiirstchen 2, 135. 
Kuchen aus Biskuit 10, 103. 
-, Germ- 4, 162. 
- mit Hefe und Marmelade 10,100,82. 
- aus Hirse 10, 91. 
- - - mit Kartoffeln 10, 93. 
- - - mit Marmelade 10, 100, 90. 
- mit Maismehl 3, 164; 10, 100, 88. 
- mit Marmelade 100, ll6. 
- auS Niissen 10, 74. 
-, Obst- 10, 79. 
- mit Schokolade 10, 94. 
Kiirbis mit Milch 10, 40. 
- und Polenta 10, 100, 48. 

Leber-Auflauf 10, 71. 
-, gerostet 3, 135. 
- -Knodel 10, 67. 
- -Reissuppe 1, 134. 
~ -Speise 10, 68. 
- -Suppe 10, 35. 
Lebkuchen, falscher 10; 101. 
Linsen10, 49. 
- -Gemiise 2, 129, 134. 
- -Suppe 1, 132. 
Linzer Torte 10, 99. 
Lungenfiille 10, 74. 
Lungenmus 10, 68. 

Mais als Hauptbestandteil 36, 47--48" 
87--'-89, 164. S. Mamaliga, Polenta. 

~ -GrieB und Kartoffel 10, 100, 54. 
- -GfieBnockerl 10, 100, 77. 

Mais-GrieBschmarren 10, 87. 
- -GrieBschnitzel mit Fleisch 10, 88. 
- -Mehlkuchen 3, 164; 10, 100, 88. 
Majorankartoffel 10, 100, 53. 
MamaligasiiBe 10, 100, 47. 
MandelbOgen 1q, 100. 
Marillenschaumkoch 10, 93. 
Marme'ade mit GrieBspeise 5, 131. 
- mit H~fekuchen 10,100,82; 100,ll6. 
- mit Hirsekuchen 10, 100, 99. 
- mit Karotten und Apfeln 10, 93. 
- mit Miirbteig (fett) 10, 101. 
Marmeladefiille mit Miirbteig 10, 80. 
Marmeladentunke 2, 163; 10, 100, 52. 
Mayonnaise 10, 74. 
Mehl als Hauptbestandteil 35, 42--45, 

74-84, 100---102, 159-164. 
- mit Ei 75. 
- mit Fett 76-82, 160. 
- mit Fleisch 74, 159. 
- und Gemiise 83--84. 
- und Milch 159. 
- und Zucker 82-83, 162. 
- -Nockerl 3, 136. 
- -Schmarren mit Apfeln. 10, 83. 
- -SchOberlsuppe 1, 132. 
- -Sterz 100, 114. 
- - mit Zwiebeltunke 10, 100, 44. 
- -Suppe 10, 35, 36. 
- -Tascherl mit Lungenfiille 10, 74. 
Milch. als Hauptbestandteil 33--35, 
3~, 59-60, 142, 146, 153. 

- -Creme mit Butter 10, 39. 
-, gebacken 10, 39. 
- mit griinen Bohnen 10, 51. 
- -Kaffee 1, 138; 2, 142. 
- -Kiirbis 10, 40. 
- -Reisauflauf 10, 60. 
- -Reis mit Apfeln 10, 100, 90. 
- - kalt mit Weintunke 10, 48. 
- -Speise mit Polenta 3, 129. 
- -Sulz 10, 39. 
- - als Zuckerspeise 10, 52. 
- -Suppe 1, 131; 10, 100, 33-35. 
- - mit Nudeln 100, 109. 
- -Tee 2, 146. 
Milzschnitten 10, 69. 
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Mohn-Nudeln 3, 161-
- -Strudel 10, 80. 
Mahren 3, 151. 
- -Gemiise 4, 151. 
Mohrhirse s. Czirok. 
Molkensuppe 2, 131. 
Miirbes WeiBbrot 10, 78 . 
.Miirbteig mit Apfeln 10, 98, 99. 
- mit Cremefiille 10, 98. 
- mit Marmelade 10, 80, 101. 
- mit Selch£leischfiille 10, 99. 
- als Zimtstangen 10, 72. 
Mus (Lungenmus) 10, 68. 

Nockerl mit Apfeln 6, 133. 
- mit Braseln 100, 114. 
- mit Hirse 10, 92; 100, 117. 
- mit Kartoffein 10, 100,83; 100, U5. 
- aus MaisgrieB 10, 100, 177_ 
- aus Mehl 3, 136, 160. 
- in Milch 3, 132. 
- -Suppe 1, 129. 
- mit Zwiebel 100, 114. 
Nudein mit Braseln 2, 129. 
--:-' Dampf- 3, 162. 
-, -, bayrisch 8, 136. 
- mit Fleischsuppe 100, 107. 
-, GrieB- 2, 161. 
- mit Kartoffcln 3, 129; 5, 163; 100, 

U5. 
- aus Kartoffeiteig 10, 100, 84. 
- in der l\filchsuppe 10, 35. 
- mit .Mohn 3, 161. 
-, Schaum- 10, 75. 
- mit Schwammen 10, 45. 
- mit Spinat 10, 43. 
-, Suppe 2, 133; 3, 144. 
- mit Topfen 10, 60. 
NuBbackerei 2, 136. 
- -Busser! 10, 100. 
- -Koch 5, 159. 
- -Kuchen 10, 74. 

Obst-Knadel 10, 80. 
- -Kuchen 10, 79. 
- -Strudel 10, 83. 

bltunke (Mayonnaise) 10, 74. 

Omelette 3, 130. 
- aus Eiern 2, 156. 
- mit Spinat 6, 148. 

Paprikaschotenin Tomatentunke 10, 40. 
Paradeis s. auch Tomaten. 
-, gefiilltc 3; 131. 
- -Nudel 8, 135. 
- -Suppe 1, 136; 10, 100, 37. 
- -Tunke 1, 132; 100, 111. 
Pfannkuchen 3, 158. 
- mit Fleisch 10, 59. 
- auS Hafer£locken 10, 87. 
- mit Rastkraut 10, 42. 
Pflaumen mit Hirse 5, 131. 
Pilze mit Hiihner£lcisch und Reis 10, 67. 
- als Pudding 10, 71. 
Polenta (s. auch l\Iais) 2, 133; 5, 149. 
- -KnOdel 10, 88. 
- mit Kiirbis 10, 100, 48. 
- in der Milchspeise 3, 129. 
- in der Milchsuppc 10, 100, 34. 
- -Nockerl 4, 135. 
- in der Paradeissuppe 10, 100, 37. 
- -Schmarren mit Darrgemiise 10, 100, 

89. 
- mit Schnittbohnen 10, 47. 
- -Suppe 1, 133; 10, 100, 36. 

- mit Wurzelfleisch 10, 100, 60. 
- mit Zwetschken 100, U7. 
Portugiesischer Reis 8, 136. 
Powideltascherl 6, 133; 100, U5. 
- -Tunke 3, 149. 
Pudding mit Brot 3, 130. 
-aus GrieB 1, 130. 
- aus Haferflocken 10, 87. 
- aus Kartoffeln 4, 157; 10, 100, 96. 
- mit Pilzen 10, 71. 
- mit Schokolade 1, 130. 
- mit Spinat 4, 153; 5, 157. 
- mit Topfen 5, 153. 
Piiree aus Erbsen 100, 118. 

Quisa 10, 31. 

Rahm-Suppe 2, 130. 
- -Tunke mit Hasenfleisch 10, 66. 
- - mit Rostbraten 10, 62. 
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Reh-Riicken 10, 66. 
- -Schlegel, gebraten 10, 66. 
Rei s als Hauptbestandteil48, 89, 164. 
- mit Apfeln 6, 133. 
- -Auflauf mit Milch 3, 130; 10, 00. 
- in der Einmachsuppe 100, 108. 
- mit Fleischrollen 10, 62. 
-, gediinstet 1, 132; 2, 129; 3, 164; 

100, 117. 
- mit Hiihnerfleisch und Pilzen 10, 67. 
- -Knodel·10, 89. 
- -Koch 4, 164. 
- mit Marmelade 8, 135. 
- in Milch und Apfeln 10, 100, 90. 
- mit Milch, bIt 10, 48. 
- in der Milchsuppe 10, 34_ 
-, portugiesischer 8, 136. 
- mit Schokolade 3, 130. 
- -Suppe 1, 134; 3, 144. 
- mit Tomaten 10, 90. 
Rindfleisch 10, 61-63. 
- -H/!-schee 10, 61. 
Rindsgulasch mit Kartoffeln 10, 63; 

100, 113. 
Ritscher 100, 116. 
Rollgerste (Ritscher) 100, 116_ 
- mit griinen Erbsen 10, 100, 50. 
-, Suppe 1, 131. 
Rostbraten mit Rahmtunke 10, 62. 
- mit Zwiebel 3, 136. 
Rostkraut 2, 151; 4, 152_ 
- als Fettspeise 10, 73. 
- mit Pfannkuchen 10, 43. 
Riiben s_ Kohlriiben. 
- (Kohlriiben) 100, 110. 
Riihreier mit griinen Erbsen 10, 70. 

'Saftbraten 10, 62. 
Salat 1, 148; 4, 146; 10, 96. 
- mit Bohnen 100, 118. 
-, gemischter 2, 134. 
- mit Kartoffeln 4, ISO; 10, 53. 
- mit Speck 10, 42. 
Sardellentunke 3, 135; 4, 148. 
Sauerkraut 4, 152, 100, 112. 
- mit Erbsen 10, 100, 50. 
Saure Rahmsuppe 2, 136. 

Schaffleisch s. Hammelfleisch. 
Schaumkoch mit Marillen 10, 92. 
Schaumnudeln 10, 75. 
Schinkenfleckerl 6, 159; 8, 135. 
Schleimsuppe (Graupenschleim) 10, 36. 
Schmarren aus GrieB 10, 85. 
- mit GrieB und Marmelade 5, 132. 
- aus Haferflocken 10, 86. 
-, Kaiser- 4, 124; 10, 76. 
- mit Kartoffeln 1, 130; 3, 133; 100, 

119. 
r- mit Kartoffeln und griinen Bohnen 

10, 100, 55. 
- mit Kompott 6, 133. 
- aus MaisgrieB 10, 87. 
- aus Mehl und Apfeln 10, 83. 
- aus Polenta 10, 100, 89. 
-, Semmel- 5, 132; 10, 92. 
Schneeballen 10, 73. 
Schnittbohnen mit Polenta 10, 47. 
Schnittlauchtunke 10, 41. 

Schnitzel aus Gemiise 6, 158. 
- aus Kartoffel 3, 158. 
- aus Mais 10, 88. 
-, paniert 2, 134; 3, 136; 
-, Wiener 10, 63. 
Schokolade 2, 131; 2, 130, 136. 
- -Auflauf 2, ] 32. 
- -Kuchen 10, 94. 
- -Pudding 1, 130. 
- -Reis 3, 130; 6, 133. 
- ·Torte10, 94. 
Schopsenrippen 10, 65. 
Schwammsuppe 2, 143. 
Schwamme mit Nudeln 10, 45. 
Schweinefleisch, gedampftes 10, 64. 
Schweinebraten 4, 155. 
Selchfleisch mit Bohnen und Graupen 

100, 113. 
- ·Fii1le mit Miirbteig 10, 99. 
Sellerie ala Gemiise 10, 45. 
- -Salat mit Kartoffeln 2, 136. 
- -Spalten, gebacken 10, 76. 
Semmel.Breisuppe 2, 135. 
- -KnOdel 5, 161. 
- -Schmarrn 10, 92. 
Sesa 10; 31. 
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Sesquibo, -bofa, fa 10, 30. 
Sibo, -fa, -ma, -sa 10, 29. 
Spargel mit Buttertunke 10, 98. 
Speck mit Erbsen 10, 49. 
- -Salat 10, 42. 
Spinat als Hauptbestandteil 58. 
Spinat 1, 123, 130; 2, 129; 10, 58; 

100, 112. 
- mit Blumenkohl 10, 42. 
-- mit BrieR 10, 69. 
-- -Gemiise 3, 148. 
- mit ,Haferreislaiberl 10, 47. 
- in der Milchsup,pe 10, 33. 
- mit Nudeln 10, 43. 
- -Om~lette 6, 148. 
- -Pudding 4, 153; 5, 157. 
~ tar k e sam e n als Hauptbestandteil 

35-38, 42-51, 74-92, 100-103, 
113-118, 144, 148-149, 159-164. 

Sterz (Graupensterz) 10, 46. 
- aus Kartoffeln 10, 100, 89. 
- aus Mehl 100, 114. 
Strudel mit Apfel 2, 132; 4, 163. 
- mit Mohn 10, 80. 
- mit Obst 10, 83. 
- mit Topfen 4, 1~2. 

Sulz, Eiersulz 10, 52. 
-, Milchsulz 10, 39. 
-, Milchsulz als Zuckerspeise 10, 52. 
Suppen fUr 10 oder 100 Hn S. 33-38; 

Anstaltskost (l00 Hn) Tafel 104, 
107-110; fiir Sauglinge 123; fiir 
kleine Kinder (1-3 Hn) 129-136; 
fUr altere Kinder und Erwachsene 
142-146. 

Suppe mit Blumenkohl 10, 35. 
-, Bohnen- 2, 135; 3, 144; 4, 145; 

100, 109. 
-, Brot- 2, 133. 
--, Czirok- 100, 108. 
-- mit Ei 10, 33. 
--, Einbrenn- 1, 129; 2, 143; 2, 135; 

100, 107. 
--, Einmach- 3, 4, 142; 100, 108. 
- mit Einlaufnudeln 10, 35; 100, 109. 
-, Eintropf- 1, 134. 
-, Erdapfel- s. Kartoffelsuppe. 

Pi r II u e t. System der Ernilhrunll. III. 

Suppe, Erbsen- 1, 129, 130; 2, 145; 100, 
109. 

I -, Fisch- 3, 143. 
-, Flecked- 1, 131, 132; 10, 100, 36; 

100, 107. 
-, Fleisch- 100, 107. 
-, Fridatten- 1, 130. 
-, Gemiise- 4, 145. 
-, Gerstel- 100, 107. 
-, Graupenschleim- 10, 36. 
-, GrieB- 1, 130; 2, 133; 10, 33. 
-, GrieBnockerl- 1, 132. 
-, GrieBschoberl- 1, 136. 
-, Hafcrreis- 10, 37; 100, 108. 
-, Hirse- 2,144; 10,100,37; 100,108. 
-, Karamel- 10, 34. 
-, Kartoffel-129; 2, 135; 3,145; 10,100, 

38; 100, 109; 100, 107. 
-, KartoffelschOberl- 1, 134. 
-, Kase- 2, 136. 
-, Knodel- 1, 130. 
-, Kohl- 10, 100, 38. 
-, Kohlrabi- 2, 135. 
-, Leber- 10, 35. 
-, Leberreis- 1, 134. 
-, Linsen- 1, 132. 
-, Mais- 36. 
-, Mehl- 35-36. 
- MehlschOberl- 1, 132. 
-, Milch- 1,131; 10,100,33-35; 100, 

109. 
-, Mohrhirse- 100, 108. 
-, Molken- 2, 131. 
-, Nockerl- 1, 129. 
-, Nudel- 2, 133; 3, 144.; 100, 107. 
-, Paradeis- 1, 136; 10, 37. 
-, Polenta- 1, 133; 10, 100, 36; 10, 100, 

34; 10, 100, 37. 
--, Rahm- 2, 136. 
-, Reis- 1, 134; 3, 144; 10, 34; 100, 108. 
-, Rollgersten- 1, 131. 
-, saure Milch- 1, 131; 2, 136. 
-, Schober!- 1, 132; 1, 136. 
-, Schwamm- 4, 143. 
-, Semmelbrei- 2, 135. 
-, Schleim- 10, 36. 
-, Spinat- 10, 33. 

13 
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Suppe, Sauglings- 0,5, 123. 
-, Tomaten- 3, 146. 

Tascherl, Kartoffelteig fur 10, 100, 84. 

- mit Powidl 6, 133; 100, II 5. 
Tee 2, 13l. 
- mit Milch 2, 146. 
Teig, Brandteig fiir Kipferl 10, 101. 

-, - fur KnOdel 10, 76. 
-, Hefe- 10, 79. 

aus Kartoffel mit GrieB 10, 53. 
- aus Kartbffel fiir KnOdel, Nudeln 

10, 100, 84. 

-, Miirbteig, als Fettspeise 98-101. 
-, - mit Butter 10, 77. 
-, - mit Marmeladefiille 10, 80. 
-, - als Zimtstangen 10, 72. 
Tomaten mit Reis 10, 90. 
- -Suppe 3, 146. 
- -Tunke 10, 40. 
- - mit Eiern 10, 42. 

Topfen mit Murbteig 10, 77. 
- -Knodel 2, 134. 
- -NudeIn 10, 60. 
- -Pudding 5, 153., 
- -Strudel 4, 162. 
Torte 2, 157. 
-, Karotten- 10, 96. 
- mit Kartoffeln 10, 93. 
-, Linzer 10, 99. 
-, Schokolade- 10, 72; 10, 94. 
-, Wirtschafts- 2, 132. 
Tunke 1, 135. 
- mit Blumenkohl 2, 132. 
---- Bohnen- ,2, 131. 
-, Butter- 3, 157. 
-, - mit Spargel 10, 98. 
~, Dillen- 10, 100, 44; 100, 112. 
-, Eier- in Tomaten 10, 42. 

-- , - in saurer Tunke 10, 41. 
-, - mit Kartoffelsalat 10, 53. 

Tunke, Einmach- 10, 41. 
- mit Gurken 2, 133. 
-, Hollander 10, 7l. 
- mit Kappern 2, 136. 
-, Marmeladen- 2, 162; 10, 100, 52. 

mit 01 (Mayonnaise) 10, 74. 
- mit Paradeis 100, Ill. 
- mit Powidl 3, 149. 
-, Rahm- mit Haserifleisch 10, 66. 
-, - mit Rostbraten 10, 62. 
- mit Sardellen 2, 135; 4, 148. 
- mit Schnittlauch 10, 41. 
-, Tomaten- 10, 40, 42. 

mit Wein 4, 143. 
- mit Wein und kaltem Milchreis 

10, 48. 

- mit Zwiebel 1, 130; 10, 100, 44. 

Vanillekipferl 2, 134. 

Wasserspatzen 10, 100, 43. 
Weintunke 4, 143; 10, 48. 
Weillbrot, miirbes 10, 78. 
WeiBkraut 100, IlO. 
Weizen, s. Starkesamen, Mehl und 

GrieB. 
Wiener Schnitzel 10, 63. 
Wildfleisch 10, 66. 
Windbeutel 2, 134. 
Wirtschaftstorte 2, 132. 
Wurzelfleisch mit, Polenta 10, 100, 60. 

Zimtstangen aus Miirbteig 10, 72. 
Zwetschken mit Haferreis usw. 100, 117. 
Zwiebel-Nockerln 6, 134; 100, Il4. 
- -Rostbraten 3, 136. 
- -Tunke 1, 130; 10, 100. 44. 
Zucker als Hauptbestandteil52, 93--94, 

103, 146, 149. 
Zuckererbsen s. griine Erbsen. 
Zuckererbsen 5, 153. 
Zuckerln mit Kakao 10, 103. 
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