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Vorwort.

Beim Erscheinen der dénischen Originalausgabe dieses Buches
vor einigen Monaten habe ich dem ,,Allgemeinen d#nischen Arzte-
verein‘ und dem ,,Carlsbergfonds‘‘ meinen Dank fiir ihre Unterstiitzung
meiner Arbeit aussprechen kénnen, und zwar nicht nur fiir die 8ko-
nomische Hilfe, die mir wihrend vieljihriger Arbeit entstandene, be-
deutende Auslagen zu ersetzen bestimmt war, sondern auch fiir die
damit erwiesene Anerkennung dieser Arbeit.

Mein lebhafter Wunsch und meine ernste Hoffnung geht nun da-
hin, dafl mein Buch auch in deutschen Kreisen, bei Arzten und Laien,
giinstige Aufnahme finde, einmal des weiteren Kulturkreises wegen,
an den es sich wenden mochte. AuBerdem aber auch einerseits
wegen des hervorragenden Standes der deutschen &drztlichen Wissen-
schaft und Praxis, und andererseits, weil in den letzten Jahren eben
in Deutschland so viel Bedeutungsvolles getan ist — in verschiedener
anderer Richtung — fiir Entwicklung und Vertiefung des hauswirt-
schaftlichen Wissens und Konnens.

Kjébenhavn, Januar 1910.

Der Verfasser.

a¥*



Abkiirzungen.

BIL. = Blatt (Gelatine).

Cal. = Calorien.

Dotter = Eierdotter, Eigelb.

EBl. = EBloffel.

FL = Flasche (ca. 3/, Lit.).

g = Gramm.

kg = Kilogramm.

Lit. = Liter = 1000 ccm.

Msp. = Messerspitze.

Port. = Portion.

St. = Stiick.

T. = Teil.

Tr. = Tropfen.

TL = Teeloffel.
Gewicht-MaB

wird berechnet:
1 kg=1000g =2 Pfund == 1000 cecm = 1 Lit.

1/2 3 T 500 9 1 9’ = 500 s = 1/2 ”

1/4 » = 250 3 T 1/2 » = 250 [EE 1/4 I

1/8 5y T 125 5 T 1/4 » = 125 » 1/8 »

1/16 3y = 62 = 1/8 ) - 62 s = 1/16 I
Ganz richtig ist dies nicht iiberall, denn nur 1 kg, 1000 g, 1000 ccm, 1 Lit.
Wasser sind einander ganz gleich. — Unterschiede werden durch abweichende

spezifische Gewichte verursacht — Unterschiede, die wir aber fiir Kiichenzwecke
unberiicksichtigt lassen.

1 EBloffel  fliissig wird berechnet mit 15 g
1 Kinderloffel ,, ' » » 10,
1 Teeloffel v . " s Dy,
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KEinleitung
— die zu lesen ist —

Kap. 1. Anlage und Absicht des Buches.

Ein gutes Kochbuch soll auch ein gutes Kochlehrbuch sein.
Nicht nur sollen nach demselben die verschiedenen Speisen sicher und
gut bereitet werden konnen, man soll nach demselbep aufierdem auch
das Kochen wirklich verstehen lernen; dabei ein tieferes Ver-
stindnis davon bekommen, worauf es im kleinen und groflen beim
Kochen eigentlich ankommt; man soll dabei das kiichenmiflig ver-
niinftige und richtige Denken erlernen.

So wird es zu erreichen sein, dafl die einzelnen Kochvor-
schriften des Kochbuchs nicht als strenge starre Formeln da-
stehen, denen in gedankenloser, sklavischer Genauigkeit zu folgen
ist, sondern als Anweisungen, die frei zu verwerten sind, je
nach verschiedenem Geschmack, Vermogen, nach dem Vorhandenen
und anderen vorliegenden Umsténden.

Dieser zwiefachen Aufgabe haben unsere &dlteren Kochbiicher aus
verschiedenen Ursachen nicht gerecht werden konnen.

Eine gute elbare Speise hat man wohl nach einem Teil derselben
bereiten kdnnen; eine sogar ausgezeichnete Speise nach vielleicht nicht
so wenigen derselben, besonders franzosischen — eine, fiir das wirkliche
Verstindnis in der Sache, notige gute Aufmachung im einzelnen und
Ordnung im groflen, haben solchen Biichern bisher aber gefehlt.

DaB ich in letzteren Beziehungen etwas wesentlich Besseres dar-
bieten zu kénnen meine, gibt mir den Mut, noch ein Kochbuch den
vielen anderen in den letzten Jahren erschienenen nachzuschicken.

Die Eigenart dieses Buches habe ich nun schon dadurch bezeichnen
wollen, daB ich es erst Kochlehrbuch nenne, mit dem Untertitel:
praktisches Kochbuch — indem es ein fiir Arzte, wie fiir Laien
geschriebenes Buch sein sollte — ein Buch, welches nicht nur theo-
retisches Verstindnis geben sollte, sondern auch zu dienen hitte
als tdglich verwendbares praktisches Kochbuch, nach dem
sich in jedem gewdhnlichen Haushalt kochen lief3é.

Dem Arzt (dem Hygieniker) sollte das Buch verwendbar sein
als Lehrbuch zum Selbststudium und zur Orientierung in
der Titigkeit der Kiiche und den theoretischen und systematischen

Jurgensen, Kochlehrbuch. 1
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srundlagen  derselben; aber auch der Klientel gegeniiber zum
Nachweis der in gewissen Fallen zu erlaubenden resp. zu verbietenden
Speisen.

Besonders gern sollte das Buch sich auch verwendbar zeigen als
bisher vermifites Unterrichtsbuch, als logisch durchdachte Grund-
lage fiir den Unterricht in der Kiiche, auf Unterrichtsanstalten, all-
gemeinen wie hoheren Kochschulen, Haushaltungsschulen — und nicht
zum wenigsten bei den Kochkursen fiir Arzte (Hygieniker), die in
nichster Zeit notwendigerweise einen obligatorischen Teil der Erziehung
des Arztes zu werden bestimmt sind.

Auf die ganze Schwierigkeit, mit welcher die Ausarbeitung dieses
Buches verbunden war, ist dieser mehrfache Zweck nicht ohne Einflul3
geblieben. Es ist bekanntermallen nicht leicht, zwei Herren in gleich
guter Weise dienstbar zu sein.

Ich habe aber doch dem Buche eine im wesentlichen gemein-
verstindliche Fassung geben diirfen, némlich unter Beriicksichtigung
des ganz primitiven, unentwickelten Standpunktes, den die Arzte bis-
her der Kochkunst gegeniiber eingenommen haben.

Eine grofle Schwierigkeit hat es gegeben, daf ich, unter der Un-
zahl der von mir benutzten Kochbiicher aus den verschiedensten Lin-
dern, nur ein einziges aufgefunden habe, in dem ein wirklicher Gedanke
in Richtung auf systematische Ordnung des Stoffes niedergelegt ist;
nimlich Naumann: ,,Systematik der Kochkunst“ vom Jahre 1886.
AuBerst bezeichnend fiir den auf diesem Gebiete herrschenden Stillstand
ist es, dal Naumann, dessen Buch ein wesentlicher Fortschritt in
genannter Richtung bedeutet — ohne jede Spur von Einflull geblieben
ist auf die Darstellung irgendeines inzwischen erschienenen Kochbuches.

Die grofle Masse der Kochbiicher hat dermaflen eine solche Un-
geordnetheit, Formlosigkeit oder geradezu Konfusion dargeboten, daf}
die Verwertung derselben bei der Arbeit auf Systematisierung des in der
Richtung freilich sehr sproden Stoffes eine sehr schwierige gewesen ist.

Wenn ich mir nun aber erlaube, mein Buch als etwas wesentlich
Neues zu bezeichnen, als etwas, wofiir mir Vorbilder wesentlich gefehlt
haben, meine ich damit aber auch, mit geniigender Schirfe ausgedriickt
zu haben, daBl ich von der Angreifbarkeit der Arbeit in verschiedener
Richtung iiberzeugt bin. Es wire wirklich zu erstaunlich, wenn durch
dies Buch mit einem Male das ganze Kochbuchelend iiberwunden wére.
Ein solch erster, ernster Versuch auf eine nach allen Seiten durch-
gefiihrte Kiichen- resp. Kochbuchsystematik mufl selbstverstéindlich
hier und da fehlschlagen. Um so mehr, weil in der Hauptsache die
meisten Bedingungen dafiir in chemischer, physiologischer, wie bio-
logischer Richtung bisher gefehlt haben.

Etwas Neues und Eigenes an dem Buche sollte sein: teils die Form
und Schreibweise der einzelnen Kochvorschriften, teils die Aus-
wahl, endlich auch die Ordnung und Einteilung derselben.

Die Schreibweise der Vorschriften, die Form und Auf-
stellung derselben soll iibersichtlich sein, durchsichtig, geniigend
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leicht fallbar, um aus ihnen das rechte Verstindnis fiir die Speise-
bereitung zu erlangen, um mit raschem Blick klar zu ersehen, aus
welchen verschiedenen Dingen die betreffende Speise bereitet
ist — resp. zu bereiten ist — und nach welchen Mengenverhédlt-
nissen, um danach ferner ganz leicht und schnell einen klaren Ver-
gleich machen zu kdnnen zwischen den verschiedenen Vorschriften,
mit Riicksicht auf.Gleichheit oder Unterschied in der Art und Menge
der verschiedenen Bestandteile.

Eine vollig iibersichtliche Schreibweise der Kochvor-
schriften meine’ ich nun dadurch erreicht zu haben, dafl dieselben
in lotrechten Teilungen oder Kolonnen aufgestellt sind.

In einer eigenen Kolonne sind die Bestandteile aufgestellt,
und zwar in planméBiger Reihenfolge; ndmlich so, da die wich-
tigsten, fiir die Art und den Charakter der betreffenden Speise am
meisten bestimmenden Teile zuerst angefiihrt sind — und nach und
nach die weniger bedeutenden.

Eine zweite eigene Kolonne gibt fiir jeden Bestandteil an:
MaB oder Gewicht oder Stiickzahl.

Eine vierte Kolonne nennt den Kalorienwert eines jeden
Bestandteiles.

In eigenem Abschnitt rechts wird endlich angegeben, wie
die verschiedenen Bestandteile allméhlich bei der Bereitung zur Ver-
wendung kommen — wobei die grofite Kiirze des Ausdruckes an-
gestrebt ist; zum Unterschied von der gewohnlichen Weitschweifigkeit
und QGespréchigkeit, und damit manchmal recht unklaren Ausdrucks-
weise der Kochbiicher.

Die oberhalb der meisten Kochvorschriften angefiihrten Ganz-
kalorienwerte und nebenbei in Klammer angegebenen Eiweikalorien-
werte sind anderswo des néheren besprochen.

Diese Gestalt meiner Vorschriften war nicht ganz ohne Vorbild. —
DalB hier aber eine weit hohere Ubersichtlichkeit erreicht ist, diirfte
zu ersehen sein bei Vergleich mit den in solcher Beziehung vorge-
schrittensten Kochbiichern, wie z. B. Hagdahls Kochbuch, He yls ABC
der Kiiche, Hannemanns Kochbuch, Jaworskas didtetische Kiiche.

Nun kommt aber bei den meisten Vorschriften meines Buches
ganz links noch eine eigene Kolonne hinzu, die etwas ganz Neues dar-
stellt, namlich eine Verhédltniszahlenkolonne.

Diese sollte, meine ich, einer vollkommenen Ubersichtlichkeit
dienen, zum Zweck eines moglichst leichten Vergleiches zwischen den
verschiedenen Speisen, in bezug auf Ubereinstimmung resp. Abweichungen
in der Zusammensetzung.

Fiir diesen Zweck ist innerhalb jeden Abschnittes der, fiir die Art
und den Charakter der darin vorkommenden Speisen, am meisten be-
zeichnende Bestandteil auf 1000 gesetzt, und dann die anderen Be-
standteile im Verhéltnis dazu ausgerechnet.

Die Auswahl unter den Vorschriften hat eine begrenzte
und besondere sein miissen.

1*
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Eine begrenzte, weil es innerhalb der Kochkunst und dem-
entsprechend innerhalb der Kochbiicher einen so unerschopflichen
Reichtum gibt an Grundformen, Hauptnummern, Haupttypen, neben
Variationen, Varianten, Spezialititen usw. -— bereits innerhalb der
Kochkunst des einzelnen Landes, unendlich mehr, wenn auch die ver-
schiedenen Lénder zu berlicksichtigen sind.

In eigener Weise, planméfBig bestimmt, hat die Auswahl
werden miissen im Gegensatz zu der zufélligen der gewdhnlichen
Kochbiicher.

Meine Auswahl hat sich nimlich ganz genau richten miissen nach
der hier durchgefiihrten, systematischen Einteilung und Ordnung,
durch welche das Buch (neben der besprochenen Fassung der einzel-
nen Vorschriften) eben seinen Charakter als Lehrbuch erhalten
sollte.

Das Buch hat innerhalb seiner zwei Hauptabteilungen (in Nahrungs-
mittel aus dem Tierreich und dem Pflanzenreich) eine Einteilung nach
Nahrungsmittelgruppen (I. Milch, IT. Ei, JII. Fisch und Fleisch,
IV. Korn, Mehl, V. Leguminosen, VI. Gemiise, VII. Friichte — und
ferner unorganische Nahrungsmittel und GenuBmittel).

Ich bin der bestimmten Meinung, daf} ein striktes Festhalten eben
an dieser Haupteinteilung nach Nahrungsmittelgruppen fiir jede ratio-
nelle Darstellung und dem entsprechenden Unterricht in der Koch-
kunst eine Hauptbedingung darstellt.

Eines jeden logischen Sinnes bar sind dagegen die in den meisten
unserer Kcchbiicher mit mdglichstem Mangel an Prinzip geiibten

Haupteinteilungen. Bald nach dem, bald nach jenem — bald nach
Zubereitungsform, bald nach dem Platz der betreffenden Speise in
der Speisefolge, bald nach Rohnahrungsmittelgruppe usw. — alles im

schonsten Durcheinander.

Innerhalb jeder der Nahrungsmittelgruppen setzt sich die Ein-
teilung nach Klassen und Kapiteln fort; und in noch kleineren Ab-
schnitten — von welcher Systematik oder Ordnung das Inhaltsver-
zeichnis des Buches ein deutliches Bild abgibt.

Danach hat sich nun die Anzahl der aufzunehmenden Einzel-
vorschriften richten miissen. In jeden Abschnitt, bis auf den kleinsten,
haben so viele einzelne Vorschriften eingestellt werden miissen, dafl
damit der Typus, die Eigenart der zu selbigem Abschnitt gehorigen
Speisen mit gentigender Deutlichkeit erkenntlich wiire.

Auf diese Weise hat das Buch umfangreich werden miissen — wére
es aber noch mehr geworden, wenn nicht der Stoff in verschiedener
Weise, an recht vielen Stellen, geflissentlich gekiirzt worden wére. Erst-
mal durch Zusammenziehen gleichartiger Speisevorschriften unter einer
Nummer, teils auch dadurch, dafl vielfach gemeinsame Grundvor-
schriften filr Zubereitungen gegeben sind fiir eine ganze Reihe
von Speisenummern — wie z. B. das Kap. 79 allgemeine Regeln gibt
fiir Farcebereitung, die somit fiir alle folgende Farcen Geltung be-
kommen usw. usw.
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In der Weise entgeht man allen diesen planlosen, abwechselnden
Wiederholungen, die in den gewohnlichen Kochbiichern so ermiidend,
und fiir Uberblick und Verstindnis so stoérend sind.

In noch einer anderen Weise habe ich abkiirzen wollen, indem
ich nédmlich die haushélterische Seite der Sache habe mehr zuriick-
treten lassen.

So habe ich meistens die Angabe iiber die Zusammenstellung ein-
zelner Zubereitungen zu verschiedenen Anrichtungen weg-
gelassen: welche Sauce zu welcherlei Fisch, Fleisch, Pudding usw. ge-
hort — welche Gemiise zu welcher Fleischbereitung usw. — was,
meiner Auffassung nach, Haushaltungsfragen sind; wie auch die An-
gabe der Anzahl Personen, fiir welche die angegebene ganze Koch-
portion bestimmt wire, eine Haushaltungs-, aber keine Zubereitungs-
frage sein diirfte.

Eine gut und richtig durchgefiihrte, durchdachte Nomenklatur
ist auch von hoher Bedeutung fiir das rechte Verstdndnis und fir gute
Auffagsung auf diesem Gebiete. Klare und gute FEinteilung eines
Stoffes und inshesondere eines so komplizierten Stoffes wie der
unserige — benoétigt zutreffende Bezeichnungen fiir die verschiedenen
aufzustellenden Abteilungen — und wo zutreffende Benennungen fehlen,
werden alte Namen zu modifizieren oder neue Namen zu bilden sein. —
Eine planméBige Bestrebung, die Speisen nach dem zu benennen,
was sie wirklich sind, hat sich bisher sehr wenig geltend gemacht. In
diesem Buche ist in der Richtung verschiedenes versucht, jedoch mit
einiger Zurtickhaltung — eben weil es immerhin eine etwas bedenkliche
und recht undankbare Sache ist, an gelaufigen Ausdriicken riitteln zu
wollen, wenn sie auch noch so schlechte sind.

Die Vorschriften dieses Buches sind verschiedenen Ursprunges.

Eine Anzahl derselben sind anderen Biichern entnommen, und
dann mit dem Namen des Verfassers oder der Verfasserin bezeichnet.
Es waren Vorschriften, die, freilich in verinderter Fassung, sich fiir den
betreffenden Platz in meinem System eigneten.

Andere Vorschriften haben die Bezeichnung: ,,nach N.N.“ be-
kommen ; Vorschriften, die Gegenstand einer eingreifenderen Umbildung
und Nachpriifung gewesen sind.

Eine dritte Art von Vorschriften ist ohne Namenbezeichnung ge-
blieben, ndmlich solche, die in hauptsichlich tibereinstimmender Form
in den Kochbiichern wiederkehren.

EKine Anzahl von Vorschriften endlich sind Originale.

Kap. 2. Verdaulichkeit, Nihrwert.

Verdaulichkeit ist ein sehr schwer faBbarer Begriff; denn er
ist ein sehr komplizierter und vielseitiger, teilweise sehr wenig er-
forschter und mit unseren jetzigen Mitteln unerforschbarer. - Einige
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der vielen verschiedenen Bedingungen, von denen die Verdaulichkeit
abhéngig ist, sollen hier fir sich besprochen werden.

Zerteiltheit, Zerteilbarkeit sind zwei solche, miteinander
genau verbundene Bedingungen. Zerteilung der Nahrungsmittel be-
deutet dasselbe wie Vergriofierung der Oberflache, welche die Nahrungs-
mittel dem Angriff der Verdauungsfliissigkeiten darbieten; das bedeutet
wiederum erleichterte Beeinflussung, erleichterte Auflosung, erleichterte
Uberfithrung. in den Zustand, in welchem die Nahrungsmittelbestand-
teile durch Aufsaugung in die Korperflissigkeiten fiir die Ernéhrung
verwertbar werden. Es sind also im ganzen sehr wichtige Mitbedin-
gungen fiir die Verdaulichkeit, fiir hohere Leichtverdaulichkeit.

Die Zerteilung fingt in der Kiiche an. Wir erinnern uns in der
Beziehung eines alten Spruches: ,,Die Verdauung beginnt in der Kiiche.
In gewissen Fiéllen hat sie schon friher angefangen: in der Miihle, in
der Schlichterei usw.

Die Verdauungstitigkeit unseres Korpers, wie sie im
Munde anfingt, besteht erstmal in einer Zerteilung durch das
Kauen; eine Tétigkeit, die, wenn sie gut durchgefiihrt wird, fiir gute
Verdauung im ganzen, von grundlegender Bedeutung wird. AuBerdem
bewirkt das Kauen die wichtige Durchfeuchtungund Aufweichung
trocknerer Nahrungsbestandteile, womit auch schon chemische Um-
bildung Hand in Hand geht, nimlich Bildung von Zucker aus der
Starke mittels des Speichelfermentes, des Ptyalins. ,,Gut gekaut ist
halb verdaut.*

Zerteilbarkeit ist ein Schwesterbegriff der Zerteiltheit ; erstere ist
Vorbedingung fiir letztere. Titige Vorbedingung wird die Zerteilbarkeit
aber erst dann, wenn sie wirklich verwertet wird, mittels des Kauens,
des gut durchgefithrten Kauens.

Bekommlichkeit gehort auch mit zur Leichtverdaulichkeit.
Um ganz im allgemeinen leichtverdaulich genannt zu werden, soll eine
Speise gut bekommen. Man darf aber umgekehrt nicht sagen, dal}
eine Speise leicht verdaulich sei, nur weil sie gut ertragen wird.

Die verschiedene Aufenthaltsdauer im Magen und Darm
ist auch von Bedeutung fiir die Leichtverdaulichkeit, und zwar so,
daB die Magenleichtverdaulichkeit und die Darmleichtverdaulichkeit
bis zu einem gewissen Grad entgegengesetzte Bedingungen haben.
Fir den Magen wird hauptséchlich der kiirzere Aufenthalt Leicht-
verdaulichkeit bedeuten, wihrend fiir den Darm ein gewisser lingerer
Aufenthalt mit ruhiger Fortbewegung das glinstigere wére.

Gewisse AuBere Eigenschaften der Nahrung geben gleich-
falls Bedingungen ab fiir gute Verdaulichkeit — was an dieser Stelle
ganz besonders hervorzuheben wire, weil die Kochkunst in der Rich-
tung so vieles zu leisten vermag. Solche duflere Eigenschaften gibt
es mehrere.

Die Menge der Nahrung, die in rechter Weise den Umsténden
nach abgepaBte GroBe der Portionen, hat einen entschiedenen Einflufl
auf die EBlust — und ganz besonders einer krankhaft geschwéchten



Einleitung. 7

LBlust gegeniiber soll mit entsprechend kleinen Portionen aufgewartet
werden. Wohlgeschmack, Wohlgeruch, Frische (Unverdorben-
sein) sind gleichfalls wichtige AuBere Eigenschaften. Abwechslung
in bezug auf die verschiedenen Eigenschaften wire auch als giinstige
Bedingung zu nennen; aber auch das Entgegengesetzte, nimlich die
Gleichartigkeit; denn ohne diese wiirde es ja keine Lieblings-
gerichte, keine Nationalspeisen geben. Passender Wéirmegrad
wird auch von Bedeutung werden konnen fiir den Gefallen an Speise
und Trank; das eine ist kiihl oder sogar kalt zu reichen, das andere soll
eine gewisse Wiarme haben. Warmes Essen, das kalt geworden ist,
kann etwas ganz Schreckliches sein. Ein {fleifligerer Gebrauch der
in englischen Hiusern so allgemein verwendeten ,.dishcovers® diirfte
bei dieser Gelegenheit anzuraten sein. Auch die Farbe der Speisen
kann fiir die Appetitlichkeit derselben ganz entscheidend werden.

Auf die Echtheit der Nahrungsmittel ist geniigende Riick-
sicht zu nehmen, ganz besonders fiir Rekonvaleszenten und Kranke.
In der Weise VVII‘d z. B. die echte Butter den Butterersatzmitteln
vorzuziehen sein; ganz wie alle Surrogate unter solchen Umstdnden
zweifelhafte Sachen werden. Besonderen Erndhrungsanspriichen gegen-
iiber bleibt iiberhaupt das Allerbeste, das Allerfeinste nicht mehr wie
gerade gut genug.

Endlich auch die Anrichtung der Speisen: der hiibsche Tisch
mit reinem Tischtuch, blanken Tellern, feingeputzten Messern und
Gabeln, geschmackvolle Anordnung mit Blumenschmuck, das helle rein-
liche Speisezimmer, gut geliiftet — oder zur Abwechslung das griine
Lusthaus des Gartens oder die farbigen Balkonspaliere; die freundliche
Hausmutter, die angenehmen Tischgenossen, das anziehende Tisch-
gespriich; aber beileibe nicht so lebhaft, dafi die Hauptpflicht: das
Kauen der Speisen, versiumt wird!

Alles derartige kann auf die gute, leichte Verdauung der Mahlzeit
von entscheidendem Einflul werden.

Die Ausnutzung, die Vollkommenheit, mit welcher die Nahrungs-
bestandteile wihrend der Verdauung aufgelGst und verwertbar gemacht
werden, ist natiirlicherweise auch ein fir die Leichtverdaulichkeit
vielbedeutender Umstand. Der Ausnutzungsgrad ist erstmal von der
Art des Rohnahrung:mittels abhingig, von dem verschiedenen Ge-
halt desselben an unverdaulichen Bestandteilen — demnéchst in hohem
Grade aber auch von der verschiedenen Beeinflussung der Nahrungs-
mittel durch die Zubereitung.

Der Nihrwert wird urspriinglich bestimmt durch den chemischen
Inhalt der Nahrungsmittel an Eiweill, Fett, Kohlenhydrat, Salzen und
Wagsser. Der definitive, reelle Nahrwert tritt erst zutage, nach-
dem von dem wurspriinglichen chemischen Nahrwert der Verlust in
Abzug gebracht ist, der durch die unvollkommene Ausnutzung zu-
stande kommt.

Den Kalorien- oder Verbrennungswert hat man in letzterer
Zeit mehr und mehr als besonderen MaBstab fiir den Nahrwert der
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Speisen herangezogen. Mittels eigener Apparate hat man festgestellt,
wieviel Warme bei Verbrennung unserer verschiedenen organischen
Nahrungsstoffe entwickelt wird, und man hat gemeint, hier einen
MafBstab gefunden zu haben fiir den ganzen Nahrwert dieser Stoffe,
und dementsprechend der aus diesen Stoffen zusammengesetzten
Nahrungsmittel und Speisen. HEs ist demgemid den meisten Vor-
schriften dieses Buches eine Kalorienwertbestimmung beigegeben,
entweder berechnet fiir die ganze Portion oder fiir Einzelportion oder
fiir den Speiseldffel voll, und zwar so, da3 die oberhalb der Vorschriften
angegebenen hoéheren Zahlen dem Ganzkalorienwert entsprechen, die
in Klammern beigefiigten niedrigeren Zahlen aber dem Eiweilkalorien-
wert. Der Ganzkalorienwert ist nmlich eine einseitige Wertbestimmung ;
ist aber doch von nicht geringem Wert fiir einen schnellen, abschitzenden
Blick auf die verschiedentliche Bedeutung unserer Nahrungsmittel und
gemischten Speisen fiir die Erndbrung.

Kap. 3. Aufgaben und Mittel der §peisebereitung.

Die Aufgaben und Mittel sind mannigfache. Es ist erstens in
rechter Weise zu sorgen fiir Mischung und Zusammenstellung
zu Speisen, Anrichtungen, Mahlzeiten, ganzer Tageskost; richtig in
bezug auf guten Geschmack, volle Appetitlichkeit, geniigenden Néhr-
wert. Die rechte Abwechslung ist zuwege zu bringen durch wech-
selnde Auswahl einerseits unter den verschiedenen Rohnahrungs-
mitteln, andererseits unter den verschiedenartigen Zubereitungen der-
selben. Vor allem wird bei der Krankenerndhrung die nétige Ab-
wechslung ein dringendes Erfordernis. Unter schwierigeren Umsténden,
bei mehr weniger berechtigter Leckerhaftigkeit, wunderlichen Ge-
schmacksrichtungen, Appetitlosigkeit oder ausgesprochener Idiosyn-
krasie, gilt es, fiir Laien wie fiir Arzte in dem distetischen Material
(der ,,Materia didtetica‘‘) zu Hause zu sein, Kenntnis zu haben von
allen Regalen der Speisekammer und allen Fiachern des Gewiirzschrankes
(besonders den milderen Zutaten).

Auf alles, was wir oben kennen gelernt haben in Richtung auf
Wohlgeschmack, Wohlgeruch, schéne Farbung, passende
Konsistenz und Wéarme als Bedingungen fiir Leichtverdaulichkeit
der Nahrung, ist die Kiiche von wesentlichem EinfluB, so dal} nicht
allein die ganz notwendige (verschiedenen Rohnahrungsmitteln ganz
oder teilweise fehlende) einfache KEBbarkeit zustande kommt,
sondern vielmehr eine gute, leichte, gefdllige EB8barkeit oder Appe-
titlichkeit und Schmackhaftigkeit.

Vieles von dem zuwege zu bringen, was in bezug auf oben-
genannte Zerteilbarkeit und Zerteiltheit am Essen verlangt wird,
ist die Aufgabe der Kiiche. Es diirfte aber ausdriicklich hervorzuheben
sein, daB im allgemeinen die Zerteilbarkeit grofleren difitetischen Vorteil
darbietet als die Zerteiltheit. s gibt in der Regel eine bessere Kin-
leitung fiir die Verdauung, wenn die Speisen ganz in den Mund kommen
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und somit das Kauen bendtigt (und wirklich gekaut) wird. Durch das
Kauen wird der Speichelwirkung erst vollig zu ihrem Recht verholfen,
besonders bei stérkehaltiger Nahrung — dann erst kommt es zu der
crgiebigen Bearbeitung der Speisen im Munde, die eine so tétige An-
regung wird fiir Absonderung der Verdauungsfliissigkeiten im weiteren
Verlauf des Verdauungskanals.

Solchen Aufgaben gegeniiber tritt nun die Kiiche auf mit ihren
Mitteln, erstens den mechanischen; mit der mechanischen Be-
arbeitung durch eihfaches Reinmachen, Abtrocknen, Abwaschen,
um unreine, grobere, verdorbene, giftige, schwer verdauliche oder ganz
unverdauliche Teile zu entfernen, und ferner durch Klopfen, Schrap-
pen, Hacken, StoBen, Zermalmen, Mahlen. Was nach Um-
stinden teilweise schon auflerhalb des Hauses geschieht.

In anderer Richtung ist die Kiiche tdtig durch chemische
Einflisse, welche bei Aufweichen oder unter Auskochen in
Fliissigkeit oder Dampf, besonders durch Wérmeeinwirkung ge-
fordert werden, durch Kochen, Backen, Braten,"Ro6sten, in ver-
schiedener Ausfuhrung

Eine eigene Rolle spielt die Kiiche gewissen Giften gegenuber
welche die Nahrungsmittel mit sich fithren kénnen, entweder in Gestalt
von ansteckenden Steffen (Tuberkulose, Typhus, Scharlachfieber usw.)
oder von Schmarotzern (Trichine, Finne usw.).

In mannigfaltiger und bedeutungsvollster Weise vermag somit
die Kiiche fiir die gute Verwertung der Speisen fiir unsere Erndhrung
tatig zu sein. Naheres wird in der Beziehung in den verschiedenen Ein-

leitungsabschnitten dieses Buches gesagt werden — so in bezug auf
Mileh . . . . .. ... ... .. Kap 4
Ei . .. e e ,, 17,
Fleisch und Flsch . - ,, 35—36.
Pflanzennahrungsmittel im gan/en . ., 871
Korn — Mehl . . . . . . . . .. o 90,
Hiilsenfriichte . . . . . . . . . . . ,,  123—124.
Gemiise . . . . . . . . . . . ... , 131
Friichte . . . . . . . . . . . .. ,, 15858,
GenuBmittel . . . . . . . . . .. ,, 182

In genauem Zusammenhang mit der aufmerksamen Durchsicht
dieser drei ersten Kapitel des Buches diirfte eine geschlossene, ebenso
aufmerksame Durchsicht aller der letztgenannten speziellen Ein-
leitungskapitel sehr anzuempfehlen sein.

Auf einige Hauptgesichtspunkte, die sich in diesem Buche iiberall
geltend machen und zu der Eigenart desselben beitragen sollten, wére
jetzt noch hinzuweisen, und zwar auf zwei Haupterfordernisse
der guten und gesunden Speisebereitung, néamlich gréBte Einfachheit
und giinstigste Art der Warmeeinwirkung.
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b 1. GroBte Einfachheit ist ein nach zwei Richtungen hin gehendes
Erfordernis:

1. Die vollkommensten Kigenschaften unserer Speisen in
bezug auf Wohlgeschmack, Wohlgeruch u. dgl. sollen moéglichst er-
reicht werden durch Entwicklung der den Rohnahrungsmitteln
dafiir innewohnenden, natiirlichen Bedingungen — mdéglichst
wenig durch kiinstliches Zusatzgewiirz (vgl. Kap. 183).

Eine jede Speise soll moglichst danach schmecken, was
sie ist, bei ’Anwendung der moglichst einfachen Zubereitungen (vgl.
in der Beziehung iiber Fleisch Kap. 36, itber GenufBlmittel Kap. 183).

Wie jedoch in dieser Beziehung das Salz und der Zucker, unsere
Hauptgewiirze, in eigenartiger Weise unter den Gewlirzen eine Sonder-
stellung einnehmen, ist auch anderswo des niheren besprochen (Kap. 178,
181, 183).

Die andere Richtung, in welcher die hochste Einfachheit sich
geltend machen soll, ist:

2. moghchst geringe Verfettung der Spelsen Ich sehe dies
an fiir eine der wichtigsten Hauptbedingungen fiir jede
gesundheitsmédBige Speisenbereitung; bedeutungsvoll fir Ge-
sunde, fiir Erhaltung der Gesundheit, noch bedeutungsvoller fiir Kranke,
tiir Wiedererwerbung verlorener Gesundheit.

Letzteres Erfordernis macht sich in allen Abschnitten der Speise-
bereitung geltend — bei den Eiern, dem Fleisch und Fisch — vor-
ziiglich aber bei den Pflanzenspeisen. Um Wiederholungen zu ver-
meiden, wire in dieser Beziehung auf andere Stellen des Buches zu
verweisen, auf die verschiedenen speziellen Einleitungsabschnitte der
Nahrungsmittelgruppen, ganz besonders auf das Kap. 87.

II. Einer jeden Speise genau die nach Art und Grad fiir sie ge-
eignete Bearbeitung, besonders Wirmeeinwirkung zukommen zu lassen,
wird ein zweites Haupterfordernis, welches gleichfalls in zwei Rich-
tungen geht; indem es einerseits eine Forderung wird auf: nicht zu
viel, andererseits auf: nicht zu wenig.

Auch in der Beziehung habe ich, um nicht zu wiederholen, darauf
aufmerksam zu machen, dafl diesen Forderungen anderswo das Wort
geredet wird, namlich in Richtung auf ,,nicht zu viel** bei Ei (Kap. 17)
und Fleisch, Fisch (Kap. 36), in Richtung auf , nicht zu wenig* bei den
Pflanzennahrungsmitteln (Kap. 87).

Dort ist auch eine sehr allgemein wichtige Frage eingehender be-
sprochen, namlich die Durchfiihrung des Dauerkochens mittels
der Koch kiste usw. (Kap. 90, Nr. 801—809).

+ - =

Diese Zeichen, welche ich einem Teil der Speisenummeriiberschriften
vorangestellt habe, sind einer Erklarung bediirftig.
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Es hat eigentlich auflerhalb des Plans dieses Buches gelegen,
innerhalb der verschiedenen Zubereitungen Unterschiede zu machen
zwischen Gut und Bose.

Um systematisch, moglichst erschépfend nachzuweisen, was sich
bei der Speisebereitung im ganzen, in verschiedenster Weise und Rich-
tung, mit den Rohnahrungsmitteln aufstellen liBt, habe ich alles
mitnehmen miissen, das entschieden Gesiindeste, Allgemeinverwend-
barste, bis auf dag in hygienisch-didtetischer Beziehung Unerlaubteste.

Ganz ohne Fingerzeig in der Richtung habe ich indessen den Leser
nicht lassen wollen, und ich habe daher die AuBlerlichkeiten ausscheiden
wollen — indem ich:

- gesetzt habe, um damit das vorziiglich difitetisch Verwendbare
zu kennzeichnen;

< aber, um damit das im allgemeinen hygienisch Zweifelhafte
auszuscheiden.

Alles, was ohne solche Bezeichnung geblieben, wird dann immer
nach Umsténden zu beurteilen sein.

Zum SchluB nur noch die Bemerkung, dafl ich mein Buch als
Kochlehrbueh bezeichnet habe, um damit die Sonderstellung des-
selben anzudeuten; auch um damit gesagt zu haben, dal} es keineswegs
als volliger Ersatz gedacht ist fiir das &ltere gute Kochbuch — sondern
neben einem solchen zu verwenden wire. Wobei es freilich auch selber
als praktisches Kochbuch zu dienen hiitte fiir den tiglichen hius-
lichen Gebrauch; ganz besonders aber fiir die Forderung eines
héheren Verstindnisses innerhalb der Kochkunst.



Nahrungsmittel aus dem Tierreich.

Erste Nahrungsmittelgruppe.
Milch.

Kap. 4. Allgemeines.

Es gibt der Milch eine ganz eigene Stellung innerhalb der Reihe
unserer Nahrungsmittel, da der Séugling aus der Milch allein seine
ganze Krnadhrung zu ziehen vermag; und zwar nicht nur zur Er-
haltung, sondern auch fiir sein Wachstum, das stirker ist als zu irgend-
einer anderen Zeit des Lebens.

Die Milch vermag diesen Platz auszufiillen wegen ihrer erstaun-
lich allseitigen Zusammensetzung, indem sie ndmlich aus
allen Nahrungsstoffen besteht, durch welche der Mensch auf dem
Wege der Verdauung erndhrt wird : Eiweil3, Fette, Kohlehydrate, Salze,
Wasser; und, was die festen Stoffe betrifft, in einem so giinstigen
Mischungsverhdltnisse und in einer fiir die Verdauung so giin-
stigen Form, dall man die Milch als im allgemeinen leicht verdaulich
bezeichnen darf, die in der Regel auch gut vertragen wird und zu
Storungen im Verdauungskanal verhiltnismafig wenig AnlaB gibt.

AuBerdem hat die Milch den Vorteil der Leichtverzehrbar-
keit, ihrer flissigen Form wegen, der groflen Allgemeinverwend-
barkeit, ihres wenig ausgesprochenen Geschmackes wegen, so daf sie
nur ausnahmsweise nicht geféllt; endlich auch der Reizlosigkeit,
weil sie keinerlei reizende Extraktivstoffe (Stoffwechseldekompositions-
produkte) enthalt.

Als ein Nachteil wire daneben die verhdltnismédBige Diinn-
heit der Milch zu nennen, also ihr hoher Wassergehalt, bei entsprechend
niedrigem Gehalt an festen Bestandteilen.

Es ist daher verstdndlich, daB3 die Milch sich nicht nur in der
tiglichen Erndhrung des Menschen, sondern auch in der Kranken-
erndhrung einen so groflen Platz hat erwerben konnen.

Fiir die Kuhmilch, die Milchsorte, von der hier nun besonders
die Rede sein soll, 18t sich folgende durchschnittliche Zusammensetzung
anfithren:
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Eiweiflstoffe . . . . . . . . . . .. . 379
Fettstoffe . . . . . . . . . .. ... 35%
Kohlehydrate . . . . . . . . . .. . 449
Salze . . . . . ... ... .....08%
Wasser . . . . . . . ... ... ca8709%

Die Eiweillstoffe verteilen sich mit

3,09, .auf Casein (,,Késestoff* der Milch) und
0,59, auf Albumin (,,Milchalbumir}“)

(abgesehen davon, dafl in der Milch noch einige andere EiweiBarten
in ganz unbedeutenden Mengen vorhanden sind).

Das Milchfett ist fiir die Diitetik von ganz besonderem Interesse,
weil es ganz bedeutende Vorziige darbietet 1. wegen seines chemi-
schen Charakters, da es zu einem grofien Teil aus Olein be-
steht, der leicht fliissigsten, bei niedrigstem Wirmeggad schmelzenden
Fettart; und auch 2. wegen seines physikalischen Charakters,
indem es in der Milch in feinster Emulsionsform vorhanden ist,
d. h. in duBerst feiner Zerteilung in Gestalt kleinster Fettkiigelchen,
welche der Verdauung die moglichst grofie Oberfliche darbieten (man
hat berechnet, dafl der Fettstoff von einem Liter Milch auf 2000 bis
5000 Millionen solch kleiner ,,Milchkiigelchen‘‘ verteilt ist).

Das Kohlenhydrat ist hauptsichlich Milchzucker, ein fiir die
Milch (fir den Menschenkérper) ganz besonderes Kohlenhydrat. Es
kann — als ,,Polysaccharid — nicht in urspriinglicher Gestalt im
Verdauungswege aufgesaugt werden, sondern ist erst zu verdauen.
Mit Hilfe gewisser ,,Fermente®“ der Verdauungsfliissigkeiten (dem
Ptyalin im Speichel, dem Trypsin aus dem Bauchspeicheldriisen-
safte) ist es erst in — die ,,Monosacchariden* — Dextrose (= Trauben-
zucker) und Galaktose zu spalten.

Der Milchzucker hat eine in gewissen Fillen verwertbare besondere
Eigenschaft, namlich leicht abfiihrend zu sein.

Fiir die Salze — die mineralischen Bestandteile — der Milch ist
anzufiihren: besonderer Reichtum an Kali und Kalk, in Verbindung
mit Phosphorsédure und Chlor. Besondere Aufmerksamkeit verdient
die relative Armut der Milch an Eisen.

Von hervorragender Bedeutung fiir die Diatetik ist die lange
Reihe der Milchderivate — oder Milchabkémmlinge — von so
verschiedenartigem Nahrwert in verschiedener Richtung, daBl an der
Hand derselben die allerverschiedensten Erndhrungsanspriiche nicht
nur in bezug auf Art, sondern auch in bezug auf gegenseitiges Mengen-
verhéltnis der Nahrstoffe zu befriedigen sind.

Einen guten Uberblick iiber diese Verhiltnisse bekommt man durch
folgende Fettkonzentrations- und Eiweilkonzentrationsreihen, wie ich
sie nenne (in welchen die Werte teilweise in abgerundeten Zahlen auf-
gefiihrt sind):
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Fettkonzentrationsreihe der Milch und Milchderivate.

F(;tt Ei%;eiﬁ Kohle(;lydrat Calorienzahl
Zentrifugierte Milch . 0,2
Magermileh . . . . . 06 }3-‘8 44 39
Buttermilech . . . . . 0,6 3,8 44 39
Vollmilch . -
Dicke Milch . . . . . 3,6 3,7 4.4 65
Kéasemilch (Quark) . . 10,0 11,0 3,0 155
Rahm, gew6hnlicher . 15,0 3,0 4,0 168
), fetter . . . . 20,0 3,0 4,0 214
. sehr fett . . . 30,0 3,0 4,0 317
(,,Schlagrahm*)
Butter . . . . . .. 850 0,5 — 767
Eiweilkonzentrationsreihe der Milch und Milchderivate.
Eiweit Fett Kohlehydrat Calorienzahl
% % %
Molkke . . . . . ... 08 0,1 5,0 24
Vollmilch . .
Dicke Milch . . . . . }3’7 3,6 44 65
Kiésemilch (Quark) . . 10,0 11,0 3,0 155
Kise, fetter . . . . . 27,0 30,0 — 390
,, halbfetter . . . 35,0 10,0 — 236
,, ~magerer . . . . 350 4,0 — 180

Daraus wird es ersichtlich, zu wie vielen, verschiedenartigst zu-
sammengesetzten, hochst verschiedenartige Nahrwerte darbietenden
Nahrungsmitteln die Milch werden kann, und zwar mittels einfacher
Teilung und einfacher Bearbeitung der Teilprodukte.

Die Vollmilch teilt sich bei ruhigem Stehen in eine oberste Fett-
lage, den Rahm (Sahne, Obers, Schmetten) und die Magermilch,
eine Teilung, die dann durch das sogenannte ,,Abrahmen‘ der Milch
ganz vollzogen wird; oder die Teilung wird ohne vorhergehendes Stehen
durch die Zentrifugierung zuwege gebracht, in welch letzterer
Weise das Fett sich vollstandiger ausscheiden 1a8t, so dafl die Zentri-
fugenmilch zu einem #duBerst fettarmen Nahrungsmittel wird, welches
aber in hygienischer Beziehung eine ausgezeichnete Eigenschaft erhilt,
nimlich Reinheit (Befreiung von aller Art Unreinlichkeit: Milch-
schlamm).

Die Magermilch und besonders die Zentrifugenmileh be-
halten fiir die Didtetik immerhin nur einen gewissen Wert ihres niedrigen
Néhrwertes wegen, von den besonderen Féllen abgesehen, in denen
eben die besondere Aufgabe der Untererndhrung vorliegt.

Der Rahm wird dagegen einen um so héheren Wert erhalten
miissen, und zwar dem steigenden Fettgehalt entsprechend (wie aus
obiger Tabelle érsichtlich), von ungefahr 1700—3000 Calorien pro Liter.
Da der Rahm des Handels mil so ungemein wechselndem Fett-
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gehalt vorkommt, méchte die durchschnittliche Angabe fiir Fettgehalt
etwas bedenklich sein. Den gewohnlichen Handelsrahm (,,Kaffee-
rahm®) wird man, um sicher zu gehen, kaum mit mehr als 159, Fett
anrechnen diirfen, wahrend sich fiiv den fettesten Rahm (,,Schlag-
rahm®) bis auf 309, berechnen lit — vielleicht in Fillen noch etwas
mehr.

Die Butter kommt nun wiederum durch eine neue Teilung zu-
stande. Durch das Buttern wird der Rahm wieder geteilt in einerseits
Buttermilch, andererseits Butter, welche somit das aus der Milch
in moglichst reiner Gestalt ausgeschiedene Milchfett dar-
stellt, aber in der Regel kleine Reste von Eiweill und auch etwas Wasser
(bis ca. 159,) in sich behilt — und gewdhnlich auch mit einer gewissen
Menge von Kochsalz versetzt wird.

Rahm und Butter werden die fiir die Krankenerndhrung un-
bedingt wichtigsten Fettquellen. Die Butter als ein in hochstem Mafe
konzentriertes Nahrungsmittel, welches — mit seinen bis auf 770
steigenden Calorien — das titigste Didtmittel werden muf} fiir Be-
friedigung hochster Calorienanspriiche ({'berernihrung). (Ich habe
deswegen auch die betreffenden Abschnitte dieses Kochbuches moglichst
reichhaltig gestalten wollen — Kap. 8-14 — um recht zu zeigen, wie
die Kiiche in bezug auf reine Rahm- und Butterzubereitungen eine so
reiche Abwechslung zu schaffen vermag.)

Die Buttermilch, das zweite Produkt der Butterbereitung, wird,
weil das meiste des Fettes entfernt ist, in bezug auf Néhrwert zu etwas
im wesentlichen der Magermilch Entsprechendem werden miissen.

Die verschiedenen, die EiweiBkonzentrationsreihe bildenden
Derivate oder Produkte der Milch kommen zustande bei Gerinnung
der Milch, wenn die Milch ,,dick wird* (koaguliert); und dies geschieht
auf zweierlei Art, entweder indem die Milch beim lingeren Stehen
sauer wird oder durch EinfluB hinzugesetzten Labfermentes (Lab-
extrakt, Labessenz).

Dicke Milch ist die Milch in ganz weich geronnenem Zustande,
wo alle die urspringlichen Bestandteile noch gleichmiBig untereinander
verteilt sind. Sie bleibt daher in bezug auf Nihrwert, Eiweil3-, Fett-
gehalt usw. etwas der Milchsorte (Vollmilch, Magermilch usw.) ganz
Entsprechendes, aus welcher sie hervorgegangen.

In der durch Labwirkung entstandenen dicken Milch haben
keine wesentliche chemische Verdnderungen stattgefunden; sie ent-
hilt an Sidure eben nur die ganz kleinen Sduremengen (Milchséure,
Citronensiaure) der frischen Milch. Es ist also eine siifle dicke Milch
(,,schnelle dicke Milch). Dagegen ist, wenn die Milch beim Stehen
sauer — und dick — geworden, in derselben eine Milchséuregirung
aufgetreten, unter welcher etwas des Milchzuckers, bei Einflufl von
Milchsdurebakterien, in Milchsiure umgebildet worden ist. Hier haben
wir also eine saure dicke Milech bekommen, oder Sauermilch;
desto saurer, je lingere Zeit die Milch gestanden, und bei je hoherem
Warmegrad.
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Die siifle dicke Milch ist daher die difitetisch indifferentere
Sorte.

Wenn die Milch sich véllig scheidet, was schnell und ausgesprochen
vor sich geht unter Einflul eines hoheren Warmegrades und bei reich-
licher Lab, erhalten wir einerseits Molke, andererseits Késemilch.

Késemileh (frischer Quark). In dieser haben wir anndhernd
alles Fiweifl der Milch und beinahe allen Fettstoff, den das Eiweil3
ganz gleichméflig verteilt mit sich gerissen. Wir haben somit hier ein
stark eiweil- und zugleich fettkonzentriertes Teilprodukt der Milch
mit stark herabgesetztem Wassergehalt. Sie ist auch bis zu einem ge-
wissen Grade von Sdure befreit, um so mehr, je besser die Molke ent-
fernt worden ist.

Durch weitere Verarbeitung der Késemilch — durch Eindichten,
Pressen, Trocknen, mit Salzen und anderweitigen Wiirzen, spiter
Nachgirung, Reifung — bekommen wir dann

Kise In vielen verschiedenen Sorten, deren sehr abweichende
Néahrwerte jedoch in weit geringerem Mafle ,von Unterschieden im
Eiweilgehalt abhingig sind, viel mehr vom verschiedenen Fett-
gehalt.

Diese Unterschiede hingen ganz einfach zusammen mit dem ver-
schieden hohen Fettgehalt des zur Verkisung verwendeten Materials,
und zwar so, daB:

Rahm-Rahmmilechmischung Rahmkise, iiberfettete Kise
gibt, wie Gervais, Neuchatel, Brie, Stilton u. dgl.;

Vollmilch die fetten Kése gibt, wie Schweizer-, hollindischen,
Chester- usw.;

Magermilch die mageren, zentrifugierte Milch die ganz
mageren.

Die Molke hat nun, in Verbindung mit der Hauptmenge des
Milchwassers (Milchserum), auch das meiste des Milchzuckers, eventuell
der Milchséure in sich aufgenommen — bei ganz wenig Eiweill (Albumin)
und Fettstoff — und wird fiir didtetischen Zweck hauptséchlich auf-
zufassen sein als eine ca. 5proz. Milchzuckerlosung.

Mys-ost*) ist eine durch Eindampfen der Molke bereitete, ganz
eigene, zur Hilfte aus Milchzucker bestehende Kisesorte.

Neben der héchst abweichenden Bedeutung der somit besprochenen
Milchprodukte fiir die Krankenerniahrung, auf Grund ihrer so sehr ver-
schiedenen Zusammensetzung und des daraus hervorgehenden ver-
schiedenen Nihrwertes, haben wir ein anderes fiir die Didtetik sehr
bedeutungsvolles Moment zu beriicksichtigen; ndmlich die

Bekommlichkeit der verschiedenen Milchsorten und Milchprodukte
und Zubereitungen derselben in der Kiiche.

Bei Ansteckungsgefahr durch die Milch (bei Tuberkulose,
Scharlach, Typhus usw.) verfiigt die Kiiche iliber gewisse Schutzmittel,
in betreff welcher auf folgende Nr. 2—4 zu verweisen ist.

*) Ost im Dénischen und Norwegischen — Kise.
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Es gibt aber eine einzelne Seite der Frage von der Bekommlichkeit
der Milch, bei der wir uns etwas mehr aufhalten miissen, niamlich bei
dem, was wir die Idiosynkrasien gegen Milch nennen; zur Be-
zeichnung der unberechenbaren, unerwarteten, launenhaften, in ihrer
Ursache zweifelhaften Unterschiede in der Art und Weise, in welcher
die Milch in gewissen Fillen vertragen wird oder nicht vertragen wird.

Wihrend die meisten Menschen die Milch mit Behagen genieflen
und mit Leichtigkeit auch gréflere Mengen bewéltigen, gibt es andere,
denen sie mehr oder weniger widersteht oder zuwider ist; einige sagen:
sie ,,schleime*, um derartiges auszudriicken.

Der eine mufl die Milch gekocht haben, um sie gut zu vertragen,
um nicht Driicken, AufstoBen, Ubelkeit zu bekommen; der andere
vertriagt sie nur roh; der eine vertrigt tiberhaupt nur die Milch kalt,
der andere nur erwirmt; dem einen gibt die kalte Milch Verstopfung,
dem anderen Diarrhde. Es gibt auch Leute, bei welchen die Milch
in keiner Form vertragen wird.

Es konnen somit Fille vorkommen, in denen man gendtigt wiire,
die Milch bei der Erndhrung des Kranken ganz auszuschalten, was
oftmals eine sehr schwierige Sache wire, wenn es nicht gewisse ver-
schiedene Mittel und Wege gibe, um derartige Schwierigkeiten zu iiber-
winden, Mittel und Wege, mit welchen man daher vertraut sein soll.

Es wire erstmal nach der Ursache solch unterschiedlicher Be-
kommlichkeit der Milch zu fragen. Es lifit sich nun mit einer ge-
wissen Sicherheit annehmen, daf} von besonders ausschlaggebender
Bedeutung dabei die verschiedene Art und Weise ist, in welcher die
Milch im Magen, unter dem Einflufl der verschiedenen Sdurehiltigkeit
resp. des verschiedenen Fermentgehaltes des Magensaftes, gerinnt
(koaguliert).

Um im Magen iiberhaupt verdaut zu werden, soll die Milch nimlich
zuerst in den geronnenen Zustand iibergefithrt werden — durch das
Labferment, teilweise durch Siurewirkung.

In gewissen Féllen tritt uns dies Verhiltnis deutlich vor Augen,
namlich bei Kleinkindern, die kiinstlich mit Kuhmilch ernihrt werden,
und wo man dieselben die genossene Milch in Gestalt linglicher dicker,
fester, wurstformiger Milchkoagel mit einer gewissen Leichtigkeit wieder
von sich geben sieht. Indem diese groflen Ballen dem Angriffe des
Magensaftes eine zu geringe Oberfliche dargeboten haben und in dem
Magen als grofle reizende Korper liegen geblieben sind, tut der Kinder-
magen so verniinftig, sich derselben durch Erbrechen zu entledigen,
um sich von weiterer Unannehmlichkeit zu befreien. Der Magen des
erwachsenen Menschen vermag sich nicht mit der Leichtigkeit eines
solchen unangenehmen Inhaltes zu befreien. Er behilt ihn eben; die
Verdauung derselben fallt ihm schwer, wohl oder iibel soll er aber
damit fertig werden. Die Milch wird schlecht vertragen, sie be-
kommt nicht.

Sich der feinen Gerinnung der Milch im Magen zu ver-
sichern, soweit méglich der Bildung solcher groBer Koagel

Jirgensen, Kochlehrbuch. 2
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im Magen vorzubeugen, das wird gewifl nicht selten bei
Verwendung der Mileh nicht nur fiir Krankenerndhrung
eine wichtige Aufgabe werden.

Welche Mittel gibt es denn im ganzen fiir genannten Zweck? —
Es gibt eine ganze Reihe, ndmlich:

1. Verdiinnung, einfach mit Wasser. Dies hat aber eine Schatten-
seite, indem n#@mlich dabei, je nach dem Maf} der Verdiinnung, eine —
jedenfalls fiir gewisse Fille — ungiinstige Herabsetzung des Néhrwertes
eintritt; im “allgemeinen besser daher:

2. Zusatz alkalischer Fliissigkeit, die in geringerer Menge
wirksam, besonders Kalkwasser (1—2 EBl. fir 1 Tasse);

3. Zusatz von Rahm ist oftmals von gutem Erfolg; einfach
weil die Milch, je fetter sie ist, um so weicher gerinnt, d. h. leichter
zerteilbar wird.

Dieser Zusatz hat aber auch den Vorteil einer Erhéhung des
Néahrwertes.

4. Kochen der Milch (kiirzere Zeit) verringert auch die Neigung
der Milch zur groberen und festeren Gerinnung.

5. Zusammenkochen der Milch mit mehligen Stoffen
(Stiarke, Mehl, Gries usw.) hat dieselbe Wirkung, jedoch in ausgespro-
chenerem Malle; fiir gewdhnlich jedenfalls.

Es kommen aber auch Fille vor, in denen die ,,Idiosynkrasie
gegen Milch eine so weitgehende ist, dal auch solche gewshnliche
Milchmehlspeisen schlecht vertragen werden.

Dann kann man noch einen Ausweg versuchen: nadmlich den
Milchbrei so kochen, dall man erst den mehligen Stoff in Wasser (dick)
garkocht, um danach etwas fetten Rahm einzuriihren (vgl. Nr. 849—853).

6. Kiinstliche Gerinnung der Milch vor Verzehrung derselben
wird aber das zuverldssigste Mittel abgeben, dem Magen die Milch in
unverénderlich feinster Gerinnungsform darzubieten, denn die schon
geronnene Milch wird ja jedenfalls nie im Magen wieder zu grofieren
Ballen koagulieren kénnen.

Daraus sollte es nun zu erkliren sein, dafBl die Buttermilch
in gewissen Fillen viel besser vertragen wird als gewohnliche siifle Milch.
Fir die Buttermilch wire auBlerdem als vorteilhafte Umstinde anzu-
fithren: ihr frischer sduerlicher Geschmack, und fiir besondere Fille
ihre wesentlich durch den Sauregehalt bedingte, leicht abfithrende Wir-
kung. (Auf den geringeren Nahrwert der Buttermilch im Vergleich mit
ganzer Milch ist schon hingewiesen.)

Unter Riicksichtnahme auf Punkt 6 oben wird es auch verstandlich,
dal} die Sauermilch und Késemilch (Quark) als vorziigliche Speisen
hervorzuheben sind, was von frither her kaum geniigend anerkannt
worden ist*).

*) Ich habe es wihrend einer nun mehr wie 25jiahrigen Thtigkeit auf
diiitetischem Gebiete mehr und mehr erfahren, daf diese Speisen in vielen Fillen
die ausgedehnteste Verwendung verdienen. Es ist nur zu bedauern, daf sie Saison-
speisen sind (obgleich auch bei kalter Jahreszeit darstellbar (vgl. Nr. 27, 28).
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Die saure dicke Milch (Nr. 28) hat, wie die Buttermilch, die nach
Umstédnden vorteilhafte Eigenschaft des erfrischenden, siuerlichen
Geschmackes und der leicht abfiihrenden Wirkung, und wird sich in
bezug auf Nahrwert natiirlicherweise der Milchsorte (ganze, abge-
rahmte) gleichstellen, aus der sie hergestellt ist. Die siille dicke
Mileh (Nr. 27) wird ganz ohne Sdurewirkung sein.

Die Kdsemilch (der Quark), bei der nach Gerinnung das meiste
der Molke (und damit der Milchsdure) entfernt ist, wird auch dem-
entsprechend geringere Saurewirkung zeigen, und doch eine erfrischende
Speise bleiben.

Besonders aber als ein stark eiweiBkonzentriertes Milch-
nahrungsmittel wird die Kédsemilch zu loben und hervorzuheben sein.

Vergleichen wir die Késemilch mit der Vollmilch, zeigt es
sich, daB wir beispielsweise einen Bedarf von rund 2000 Calorien mit
ca. 1200 g Késemilch decken kénnen, wohingegen fiir denselben Bedarf
an Milch ca. 3000 g nétig wiren.

Wenn wir nach der Art und Weise rechnen, in wélcher die Kése-
milch in Dé&nemark allgemein verspeist wird, ndmlich mit Zucker
darauf und Sahne daran, 18t sich folgendes Beispiel aufstellen:

Eiweif3 Fett Kohlehydr. Calorien
Késemileh . . . . . 250¢g 25,0 27,5 7,5 390
Sahne . . . . . . . 100¢g 3,0 15,0 3,5 170
Zucker . . . ... 2g¢g — — 23,7 97
im ganzen 370g 280 425 34,7 657
wahrend Vollmilech . 1000 g erst geben wiirden: 660
370 g aber nur: 244

1. Kennzeichen guter Milch.

a) Vollmileh. Die Kiiche hat fiir die Giite der Milch folgende
Zeichen: 1. reine, weile Farbe — mit einem Stich ins Gelbliche —
nicht blaulich; 2. ein Tropfen sinkt in Wasser unter; 3. ein Tropfen
auf dem Nagel hidlt sich rund, nicht auslaufend; 4. gibt fettes Gefiihl
zwischen den Fingern; 5. schmeckt ausgesprochen siil — nicht sduerlich
(darf blaues Lackmuspapier nicht deutlich rot firben); 6. ganz reiner
Geruch.

b) Magermilch; mehr oder weniger blduliche Farbe, sonst wie
Vollmilch (Punkt 5 u. 6).

¢) Zentrifugierte Milch wird bei nahezu volligem Mangel an
Fettstoff entschieden blauliche Farbung haben; sonst wie Vollmilch
Punkt 5 u. 6 zu beurteilen.

d) Buttermilech — gute Buttermilch darf nur schwach sauer
sein, soll frischen Geruch haben — soll etwas dickfliissig (sdmig) sein,
bei leicht gelblicher Farbe; beim Stehen darf sich die Molke nur ganz
langsam absetzen.

2*
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2. Aufbewahrung der Milch und des Rahms.

Die Milch ist sehr geneigt, aus der Luft oder sonst woher, fremden
Geruch und Geschmack oder Unreinheiten aufzunehmen. Daher ist sie
von dem Augenblick an, wo sie das Euter verldfit, sehr behutsam zu
behandeln, auch nachdem wir sie ins Haus bekommen haben.

Die Milch soll immer in gut verschlossenen Behiltern (Flaschen usw.)
verkauft werden und darin bis zur Verwendung verbleiben. Umgief3en
auf offener Strafie oder auf Treppen wire zu verbieten.

Alle Behiilter fiir Milch sollen griindlichst gereinigt sein, am liebsten
mit Sodaldsung in ganz reinem Wasser — und gut abgespiilt werden.
Die Milch darf nie unbedeckt in der Speisekammer oder Kiiche hin-
gestellt werden, sondern immer gut verdeckt und méglichst kiihl,
wihrend des Sommers am besten im Kisschrank (der sehr reinlich zu
halten ist); in Ermangelung eines solchen in kaltes Wasser gestellt.

Ist geniigende Kiihlung iiberhaupt nicht zu haben, so ist die Milch
nach Einkauf sofort aufzukochen (nur bis auf JKochpunkt), um dann
so schnell als méglich wieder abgekiihlt und zugedeckt, an moglichst
kiithlen Ort gestellt zu werden — am besten in vollig reiner Flasche
mit Wattepfropf.

Sobald sich in der Milch Sdure gebildet hat, wird sie beim Kochen
zusammenlaufen. Diese Siuerung wird sich nicht immer vorher durch
eigenen Geruch oder Geschmack verraten. Verdorbene Milch, die ent-
schieden schidlich und unverwendbar ist, hat gewohnlich einen eigen-
tiimlich stechenden, nicht immer aber einen deutlich sauren Geruch
oder Geschmack. Nicht nur die rohe, sondern auch die gekochte Milch
kann fiir Verwesungsbakterien ein sehr giinstiger Nahrboden sein.
Pasteurisierte Milch scheint unter Umsténden fiir bakterielle Verderbnis
einen besonders giinstigen Nahrboden abgeben zu kénnen.

(Im Krankenzimmer, am Krankenbette darf die Milch nie und
nimmer von einer Mahlzeit zur anderen aufbewahrt werden.)

3. Aufkochen, Abkochen der Mileh.

Die Milch soll gern in einem eigens nur dazu bestimmten Koch-
geschirr gekocht werden; sie wird dann nicht so leicht anbrennen.
Das dafiir besonders verwendbare eiserne emaillierte Geschirr oder der
Kochtopf aus feuerfestem Ton soll inwendig ganz ohne Spriinge oder
Risse sein, und soll jedesmal vor Gebrauch in griindlichster Weise
gereinigt werden (Sodalosung, Abspiilen).

Um dem Ansetzen (Anbrennen) moglichst vorzubeugen, wird emp-
fohlen, entweder das Geschirr inwendig mit Butter leicht auszustreichen
oder es mit ganz kaltem Wasser abzuspiilen.

Die Milch hat Neigung zum Uberkochen, sobald sich auf derselben
feine, oberflichliche, aus geronnenem Eiweill bestehende sogenannte
,,Haut‘ bildet. Die entstehenden Dampfe werden einige Zeit von dieser
Haut zuriickgehalten, um sich dann plotzlich mit Ungestiim Weg zu
bahnen, die Milch iiber den Rand des Kochgeschirres mit sich reiflend.
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Zur Verhiitung des Uberkochens wird ein sogenanntes ,,Milch-
hiitchen* empfohlen (Frau Heyl). Xs laBt sich verhiiten durch
fortwihrendes Umriihren der Milch, sobald sie anfingt Blasen zu
werfen, und schnelles Abnehmen des Kochgeschirres vom Feuer im
rechten Augenblick. Fiir Erwdrmung der Milch (nicht kochen) ist ein
Doppelkocher (Bain-Marie: Wasserbad) geeignet.

4, Pasteurisierte Milch.
Als pasteurisiert ist eine Milch zu bezeichnen, die bis auf we-

nigstens 85° C erwdrmt worden und dann gleich darauf schnell mittels
Kiihlapparates auf 8° C oder niedriger abgekiihlt worden ist.

Sterilisierte Milch

ist eine solche, in welcher nicht nur die Sduerungsbakterien,
sondern auch die ,,peptonisierenden Bakterien‘ abgetdtet sind (auch
die Sporen derselben); was erst bei 110—120° C geschieht. Die
Verdinderungen, welche die Milch dabei, wenn auch nur in be-
zug auf den Geschmack, erfihrt, geben derselben eine sehr geringe
allgemeine Verwendbarkeit.

Klasse I.
Milchzubereitungen.

Kap. 5. Milchspeisen und Getrénke.

Riicksichtlich der auf folgenden Seiten (Nr. 5 bis 22) auf-
gefilhrten Milchzubereitungen wére zu bemerken, dafl die daselbst
als ,,Suppe‘, ,,Kalte Schale u. dgl. bezeichneten Nummern meistens
sehr gut auch als Getrink verwendbar sind. (Diese Art der Dar-
reichung wird sogar in gewissen Féllen die vorteilhaftere sein, be-

sonders bei Kranken.)

a) Mit Geschmackzusitzen.

5. - Mileh mit Gewiirz abgekocht [Portion ca. 200 (38) Cal.
Gr. Cal.
100  Vollmileh 1/, Lit. 250 162 Die Milch wird mit dem Ge-
40 Zucker 2 TL 10 s  wiirz erwdirmt oder aufge-
Salz 1 Msp. kocht — mit Zucker und Salz
260 201 abgeschmeckt — im Glase ge-
reicht.

— Vanille nach Geschmack, oder Zimt — auch mit Mandeln oder
Anis (welch letztere in ein Stiickchen Gaze einzubinden und
vor Anrichten zu entfernen sind). Nach Umstiénden Sherry oder
desgleichen 1 Ef)l. oder Rum oder desgleichen 1 TL, in welchen
Fillen die Zubereitung eine kalte sein kann.
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6. -+ Milehkaltsehale

Gr. Cal.
1000 {Vollmilch 36 Lit. 180 120
Sahne e Lit. 70 18
40 Zucker 2 TL 10 39
Vanille 1/, Tl
Salz 1 Msp.
260 346

Magermilch - Kaltschale,

Milch.

[Portion ca. 340 (38) Cal.

Milch, Zucker, Gewiirz werden
miteinander gut verrithrt —
im Glase kalt angerichtet —
die Sahne, zu steifem Schnee
geschlagen, darauf gelegt.

— Kann auch in entsprechen-
der Weise bereitet werden als:
Buttermilch - Kaltschale,

Sauermileh-, Rahm -XKaltschale mit Zwieback oder ge-
rosteten Brotwiirfeln, Brotkroutons usw. anzurichten.

7. Halbgefrorener Milehtrank (,,Milchsherbet‘‘)

1000 Vollmileh 1/, Lit. 250 162
60  Zucker 1EBL 15 oo
Zitronensaft 2 Efl. 24 —
289 e

8. Milehbier
3 Vollmileh /g Lit. 125 st
%% Malzbier g Lit. 125ca.e2
60 Zucker LEBL. 15 58
265 200

9. Rahmbier in derselben Weise.

10. Milchweinlimonade
Vollmilch

o Lit.
1000 {Wasser 1o Lit. } 250 =
180  WeiBwein 3 EBL 45
20 Zucker 4 EfL. 60 234
125 Zitronensaft 2 EBL. 30
385 31

[Pogtion ca. 200 (38) Cal.

Der Zucker wird in Zitronen-
saft aufgelost, mit der Milch
nach und nach verquirlt, —
kornig leicht gefroren in brei-
tem Weinglase gereicht. —
Auch ganz oder teilweise mit
Sahne zu bereiten.

[Portion ca. 200 (18) Cal.

Milch und Bier werden, jedes
fir sich, aufgekocht — die
Milch allméahlich mit dem Bier
verquirlt, bis schdumend, —
im Glase zu reichen.

[2 Portionen & ca. 150 (18) Cal.

Zucker wird mit Wasser auf-
gekocht, mit Milch, Wein,
Zitronensaft verrithrt — auf-
gekocht — geseiht — kalt-
gestellt — im Glase gereicht.

Milchrumlimonade ebenso,
mit Rum (oder Kognak) 1 EGI..
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b) Mit leicht ndhrenden Zutaten.

11. Milehpunsch

1000

12.
1000
230

13.

1000
180
60

14.
1000

GO
60

15.
1000
12
20

Gr. Cal.
Vollmilech 1/, Lit. 250 16
Dotter 1 St. 15 51
Zucker 2EB(l. 30 1w
Vanillezucker !/, TI.
Rum oder

Cognac 1 EBL 15
310 33
-+ EiweiBmilch

Vollmilch 1, Lit. 250 12
Eiweil} 2 St. 60 32
Salz Msp.

-+ Milchsuppe mit Eiersehneeklofehen

Vollmilech 1/, Lit. 250 162
Ei 1 St. 45 70
Zucker 1EBL 15 58
Vanillezucker !/, TL
Salz Msp.
Schale  v. !/, Zitr.

310 290

Milehsuppe mit Cognae

Vollmilch 1, Lit. 250 162
Dotter 1 St. 15 54
Zucker 1EB8l. 15 8
Cognac 1EB8l. 15
Schale  v. !/g Zitr.
295 o
Mileh mit Salep (Arrow-root)
Vollmilch 1/, Lit. 250 162
Salep 1 TL 3 1w
Zucker 1 Tl 5 19
Salz Msp
258 10t

[2 Portionen & ca. 165 (46) Cal.

Der Dotter wird mit Zucker
weill gerithrt — mit Vanille-
zucker und Rum versetzt —
mit der Milch nach und nach
verquirlt — abgekiihlt — im
Glase gereicht.

— Kann auch gefroren werden.

[Portion ca. 200 (65) Cal.

Eiweill wird glatt geriihrt —
mit Milch und Salz allméhlich
genau verrithrt — in ein Glas
geseiht, worin anzurichten.

[Portion ca. 290 (60) Cal.

Die Milch wird mit !/, EBL
Zucker und der Zitronenschale
aufgekocht und mit dem ge-
schlagenen Dotter verriihrt; —
das Eiweill zu steifem Schnee
mit 1/, EBL Zucker geschlagen,
wird in kleinen Klofen auf
die Milch gesetzt und ca. 4 Min.
gekocht.

[Portion ca. 275 (46) Cal.

Die Milch wird mit Zitronen-
schale und Cognac aufge-
kocht — vom Feuer abgenom-
men — mit dem mit Zucker
abgerithrten Dotter glatt ver-
rithrt.

[Portion ca. 190 (38) Cal.

Salep mit etwas von der Milch
glatt geriithrt in die iibrige
kochende Milch unter Um-
rithren gegossen, wird 10 Min.
gekocht, auf gewohnlichem
Feuer (oder 1/, St. auf Was-

serbad, oder in der Kochkiste) — Salz und Zucker vor An-

richten beigegeben.
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16 a.

1000
20

1000
40
20

17.

1000

18.

1000
40
20

19.

1000
60
60

Milch.

-+ Milech mit Maizena

Gr. Cal.
Vollmilch 1/, Lit. 250 162
Maizena 1TL 5 10
Zucker 1 TI1. 5 1
Salz, Zimt

Zitronenschale nach Geschmack.

-+ Mileh mit Weizenmehl

Vollmilch Y, Lit 250 162
Weizenmehl 1 EBL 10
Zucker 1TL 5 19
Salz, Vanille, 9265 a6

Anis nach Geschmack.

+ Sauermilchsuppe mit Weizenmehl

Saure Milch*) 1/, Lit. 250 162
Weizenmehl 1/, EBL 5
Zucker 2 EBL7307 116

285 ew

Buttermilchsuppe mit Weizenmehl.

[Portion ca. 190 (38) Cal.

Wie Nr. 15 — nur so, dab
die Gewiirze mit der Milch
aufgekocht werden.

[Portion ca. 210 (38) Cal.

Wie Nr. 15 — soll 20 Min.
kochen (3/, St. auf Wasser-
bad oder lingere Zeit in der
Kochkiste).

[Portion ca. 300 (38) Cal.

Saure Milch wird mit dem
Meh! glatt gequirlt — bei
fortwihrendem Schlagen
1/, St. gekocht — nach Um-
standen mit verschiedenem
Gewtirz.

Zusammensetzung und Bereitung ebenso.

-+ Milch mit gebriuntem Mehl

Vollmilch v, Lit. 250 162
Weizenmehl 1 EBL 10 s
Zucker 1T1 5 19
Salz nach Geschmack 265 o
-+ Milehreissuppe.
Vollmilch 1/, Lit. 250 162
Reis (Karolinen) 1 EBl. 15 52
Zucker 1EBL 15 8

Salz nach Geschmack

*) aus Vollmilch.

[Portion ca. 200 (38) Cal.

Das leicht gebrdunte Mehl
wird wie in Nr. 17 verwendet
— kann mit Zitronenschale
und Vanille gewlirzt werden.
— Kann auch mit 1 Dotter
abgeriihrt werden.

Die Milch wird aufgekocht
— der Reis daringegeben —
1 St. auf Wasserbad gekocht
—- geseiht — mit Zucker und
Salz versetzt — kalt oder
warm angerichtet.



20.

1000
100
60
60

23.

1000
40
40
60

Milchzubereitungen.

Milchreiskaltschale.

Gr. Cal

Vollmilch 1, Lit. 250 162 Die Mileh wird mit den in
Reis 1EBL. 25 52 ein Gazesiickchen eingeschlos-
Zucker 1 EBL 15 8 senen Mandeln aufgekocht
Dotter 1 St. 15 54 — mit dem Reis verriihrt —
Salz Msp. 1 St. gekocht; nachdem der
Mandeln, gehackt 10 »7 ganz gebliebene Reis ab-
Rosenwasser 1/, EGL 7 geseiht ist, wird sie mit dem

Rosenwasser und dem glatt
geschlagenen Dotter verriihrt — mit Zucker und Salz abge-

schmeckt — abgekiihlt gereicht.

Milchsuppe mit Dotter und Mehl abgeriihrt [Portion ca. 290 (48) Cal.

Vollmilch 1, Lit. 250 12  Mehl mit etwas kalter Milch
Dotter 1 St. 15 54 geriihrt, wird mit der iibrigen
Zucker 1 EGL 15 58 kochenden Milch unter star-
Kartoffelmehl 1 TI. 5 17 kem Schlagen vermiseht —
Vanillezucker !/, TI. — — mit Vanillezucker versetzt
9285 291 — unter fortwihrendem
Schlagen mit dem mit Zucker

abgeriihrten Dotter verrithrt — warm oder kalt gereicht.

— FErdbeeren oder andere siile Friichte (frisch oder in Kompott)
konnen dazu gegeben werden.

-+ Mileh mit Biskuit abgeriihrt

Vollmilch 1/, Lit. 250
Salepbiskuit 1 St. 10
Zucker 2 TL 10
Sahne 1 EBL 15 =3
Salz T 985 a6

162
40
39
25

266

[Portion ca. 260 (38) Cal.

Biskuit, sehr fein gestoflen,
wird mit der Milch glatt

gerithrt — aufgekocht —
abgekiihlt — Rahm hinzu-
gegeben — mit Zucker und

Salz abgeschmeckt.

— Kann mit 1 Dotter verrithrt werden.

-+ Milchbrotsuppe (Milchpanade)

Vollmilch 1/, Lit. 250 1e2
Semmel, gerieben 10 =
Zucker 2 Tl. 10 39
Dotter 1 St. 15 51
Salz Msp.
Rotwein 2 EBL 30

315 80

[Portion ca. 280 (46) Cal.

Brot (oder gestoBener Zwie-
back) wird mit der Milch
glatt verrithrt — aufgekocht
unter Umriithren und vor-
sichtig auf den geschlagenen
Dotter gegossen mit
Zucker, Salz, Wein (auch
anderen Weinsorten) abge-
schmeckt.
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-+ Mileh-Brotsauece (nach Gouffé)

[1 EBL 20 g, ca. 20 Cal.

Das Brot wird mit der Milch
und Zwiebel einige Zeit ge-
kocht bei ofterem Umriihren
— die Zwiebel wird heraus-
genommen. — Verschiedent-
lich gewiirzt angerichtet.

Kap. 6. Gestockte Milchspeisen.

Gr. Cal
Milch 1/, Lit. 250 162
Brotkrume 60 150
Zwiebel
Salz
-+ Milehgelee
| Vollmileh o Lit. 125 so
|Rahm, gew. /g Lit. 125 210
Zucker 4 TI. 20 78
Gelatine 3 Bl 6 2
(Lrot — 2weille)
Sherry 2—4 1i61.30—60 —
Zitronensaft 2 EBL 30 —
oder Vanille-
zucker 1/, TL —
356 393

Milehgelee mit Fruchtgelee (Hannemann)

Magermilch  1/g Lit. 125 49

Johannisbeer-
saft 1/g Lit.  125ca.234
Gelatine 3 Bl 6 2
256 308

[ca. 2 Portionen a ca. 200 (58) ('al.

Milch, Rahm, Zucker, Vanille-
zucker werden gut verrithrt
— mit der (vorher auf-
geweichten) Gelatine er-
wirmt (ohne zu kochen) —
gut gekiithlt — das iibrige
Gewlirz hinzugesetzt — in
eine vorher befeuchtete Form
gebracht — stark gekiihlt —
gestiirzt angerichtet. — Auch
ganz mit Vollmilch oder
Rahm herzustellen.

[Portion ca. 300 (43) Cal.

Die Hilfte der Gelatine (auf-
geweicht) wird in kochender
Milch, die andere Hilfte im
heilen Saft aufgelost —
jedes fiir sich kalt gestellt,
bis halb erstarrt — gemischt

in Glasschale gegossen — kalt gestellt, bis zu volligem Steifwerden.

Kap. 7. Dicke Milch, saure Mileh, Késemilech (Quark).

27.

-+ Siile dieke Mileh (schnelle dicke Milch; ,,Junket®).

Vollmilch 1, Lit. 250 162
Labessenz 1, TL — —
Vanillezucker !/, TL —_ —

Labessenz wird mit der lau-
warmen Milch gemischt —
(30° C) bei gleicher Warme
hingestellt, bis dick geworden

(ca. 25 Min.) — schnell gekiihlt — mit Milch oder Rahm angerichtet
— in verschiedener Weise gewiirzt.
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28. -+ Saure dicke Mileh — a) wihrend warmer Jahreszeit bereitet.

Gr. Cal

Vollmilch
Saure Milch
od. Buttermileh 1 TI.

1, Lit. 250 12

Beides wird (kalt) gut mit-
einander verriihrt — in Glas-
schale gegossen — an war-

men Ort hingestellt, bis dick
(soll von einem Tag zum
anderen geschehen).

-+ Saure dicke Milech — b) wahrend der kilteren Zeit bereitet.

Vollmilch
Saure Milch
od.Buttermilch 1 TI.

250 162 Die saure Milch wird mit der
siilen, auf 25° C erwidrmten
Milch verrithrt — in Glas-
schale gegossen — in Koch-

kiste gestellt (oder an anderer 25-—30° warmer Stelle) — 24 Std.

lang — mit Zucker und geriebenem Roggenbrot bestreut oder

mit gestoBenem Zwieback angerichtet.

1/, Lit.

+ Dieke Milech aus gekochter Milch.

— ebenso, mit etwas reichlicher saurer Milch.

29. Saure Milch nach Lahmann.

Die Milch wird in einem Ton- oder Porzellangefal3 leicht bedeckt
hingestellt (bei ca. 20° C), auf 2 Tage, bis sie geleeartig geworden,
mit glatter, etwas gelblicher (nicht mit grauer, geschrumpfter)
Oberfldche; vor Gebrauch tiichtig gequirlt, so daf sie dickfliissig
und schaumig wird — im Glase gereicht.

30. -+ Geriihrte dicke Milch mit Brot [Portion (groBe) ca. 430 (45) Cal.

Dicke Mileh 3/, Lit. 120 Dicke Milch und Rahm mit-
1000 (stiB od. sauer) ] 250 einander verquirlt — mit
Rahm, fett, Zucker abgeriihrt — ge-
sl 1/,6 Lit. 110 riebenes Schwarzbrot hinein-

120 Zucker 2EBl. 30 1
120 Schwarzbrot,
gerieben 2EBl. 30

Vanillezucker 1/, TL.

gerithrt — kalt angerichtet.

310 a1
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31. 4 Kisemileh (frischer Quark).

Vollmilch oder Dicke Milch (nach 27—28)
Rahmmischung 1 Lit. wird, nachdem die Rahm-
Saure Milch 2 EBL schicht abgeschopft, loffel-

weise auf ein umgekehrtes
Haarsieb gelegt, iiber welches ein Stiick Kasetuch (grobes Zeug)
ausgebreitet ist (so groB3, daB es sich {iber die Milch zusammen-
schlagen 1aft), — ein flaches Gewicht wird darauf gelegt — hin-
gestellt, bis die Molke gut abgelaufen (ca. 1—2 Stunden; ohne
Gewicht lingere Zeit) — die Milch auf einen Teller gestiirzt, der
saure Rahm glatt gequirlt darauf gegeben — mit siiBem Rahm
(oder Milch) und Zucker angerichtet.

+ Késemileh (schnell bereitet).

Vollmilch oder Die Milch wird aufgekocht —
Rahmmischung 1 Lit. bis auf 40° C abgekiihlt —
Saure Milch mit dem glatt geschlagenen
(oder Rahm) 1/, Lit. sauren Rahm vermischt —

in dem zugedeckten Gefaf}
an warmer Stelle (iiber dem Herd, in der Kochkiste) hingestellt —
nach 4—>5 Stunden dick geworden, wird sie (nach 31) fertiggestellt.

32. + Kisemileh-Kaltschale (Quark-Kaltschale) nach Starker
[ca. 2 Portionen & ca. 360 (40) Cal.
Gr. Cal.

Késemilch s kg 125 190  Die Késemilch wird durch ein
Rahm, siif 1/, Lit. 250 420 Haarsieb geschlagen, mit
Zucker 2 EBL 30 17 Zucker verrithrt — und all-
405 mihlich mit dem Rahm; bis
recht schiumig, kalt gestellt
— mit geriebenem Brot an-

gerichtet.

33. -+ Speise von weilem Kise (Quark) nach Hannemann
[Portion ca. 300 (50) Cal.

Késemilch 1/ kg 125 10  Der frische Kése (Kasemilch)

Rahm, siif3 2EBL. 30 so wird mit der Sahne lange,

Zucker 1 EBL 15 58 ganz glatt gerithrt — mit

170 208 Zucker abgeschmeckt —

kann mit Fruchtsaft oder

Fruchtgelee gereicht werden — ein frischer Dotter kann unter-

geriihrt werden — Geschmack durch einen EBloffel Arrak,
Cognac oder Kaffee nach Belieben veréindert.
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- Frischer weicher Kiise (aus siiler Kasemilch) [Portion ca. 780 Cal.

SiiBe dicke Milch (nach 27, aus 1 Lit. Vollmilch bereitet) wird auf
das Sieb gelegt (nach 31), aber mit schwererem Gewicht darauf,
so dafi die Késemilch sehr trocken wird — diese wird mit fetter
Sahne (1/;4 Lit., 60 g) geknetet und mit etwas Salz — auch nach
Umstéinden mit wenig feingestoBBenem Kiimmel — ist frisch
bereitet zu verzehren.

Frischer weicher Kise (aus saurer Késemilch).

In derselben Weise aus saurer dicker Milch (nach 28).

-+ Frischer weicher, siifler Kise (.,Fromage & l’allemande®, nach
Seignobos).

Frischer weicher Kése (nach 34) wird mit Eigelb verriihrt, (1 St.

auf 1/, kg), mit recht reichlich Zucker und etwas feingestofenem

Kaneel — wird durch ein Sieb gestrichen, leicht geschlagen —

als Nachspeise zu verwenden.

Kisemilchauflauf (Starker) [ca. 4 Portionen & ca. 300 (50) Cal.

Gr. Cal.
Késemilch Y, ke 250 30 Die Butter wird schiumig ge-
Brot 75 187 rihrt und nach und nach
Butter 50 s»  mit dem Eigelb und der
Ei 4 St. 180 20  WeiBlbrotkrume verrithrt —

" B55 1222 dann mit der durch ein

feinesSieb gestrichenen Kése-

milch — zuletzt das zu steifem Schaum geschlagene Eiweill

leichter Hand eingeriihrt — die Masse wird gleich in eine mit

Butter ausgestrichene, mit Zwieback ausgestreute Form ge:

bracht — und gleich in die Rohre gestellt und gebacken — kann
auch auf Wasserbad gekocht werden (ca. 3/, St.).

Butfermilchkiise.

Siifle (feine) Buttermilch wird aufs Feuer gesetzt (ohne Um-
rithren, nicht héher wie 65° C), bis sich die Molke abgeschieden
hat — die kisige Masse wird auf ein Sieb gebracht zum vélligen
Abtropfen — dann mit Salz geknetet und etwas Kiimmel (am

liebsten gestoBenen) — frisch im Verlauf von 3—4 Tagen zu
verwenden.
Klasse 1I.
Rahm und Rahmspeisen.
Rahm.
In diesem Buche bedeutet: .
Cal. pro Lit.

Rahm, gew., eine Sahne mit Fettgehalt 159, = 1680
Rahm, fetter, ,, ’ . ' 209, = 2140

Rahm (Schlag-) ,, " . ' 309, = 3117
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Die Zeichen fiir Giite des Rahms sind hauptsichlich dieselben wie
fir Milch (1) (auBer in bezug auf die Fettprozente) — néimlich: reiner
Geruch und Geschmack; letzterer um so weicher und fetter, und
Konsistenz um so mehr ,,sahneartig™, die Farbe um so gelber, je fetter
die Sorte.
Rahmmischungen sind von grofler Bedeutung in ihrer Verwend-
barkeit anstatt gewohnlicher Milch, iiberall wo in den vorher auf-
gefiihrten Milchzubereitungen ein héherer Nahrwert erreicht werden soll.
Entgegengesetzt wird in allen Fillen, in denen geringerer Nihr-
wert erwiinscht, die Vollmilch mit abgerahmter Milch ganz oder teil-
weise zu ersetzen sein.

Kap. 8. Rahmsuppen und Rahmsaueen.

39. 4 Rahmsuppe von siiBem Rahm [Portion ca. 445 (43) Cal.
Gr. Cal.

1000 {Rahm, gew. 1/ Lit. 125 26 Rahm, Milch, Mehl, Gewiirz
Vollmilch g Lit. 125 = werden miteinander glatt ge-

60 Eigelb 1 St. 15 51 schlagen — wunter fortge-
10 Zucker 2 TI. 10 38 setztem Umriihren aufge-
12 Kart.-Mehl 1/, TL 3 kocht — mit dem mit Zucker
Vanille, Salz T978 s abgerithrten Eigelb verriihrt.

Rahmsuppe aus saurem Rahm ebenso (mit etwas mehr Zucker).

Geriihrte kalte Rahmsaucen:

40. - Rahmsauce mit Vanille [1 EBL 15 g, ca. 32 Cal.
Rahm, fett /g Lit. 125 266 Der Rahm wird simig ge-
Zucker 1 TL 5 2 schlagen mit Zucker und
Vanillezucker 1/, TI. Vanille — verwendbar als

Zugabe zu Fruchtkompott,
Fruchtgriitze (Flammeri), Frucht-Weingelees, siilen Puddingsu. dgl.

Saure Rahmsuppe

in derselben Weise; verwendbar als Salatsauce, zu Fisch mit
Petersilie geriihrt (1 T1. feingestoBen), auch mit etwas Zitronen-
saft (und Zucker, nach Geschmack).

41. + Rahmsauce mit Karamel [1 EBL 15 g, ca. 36 Cal.
Rahm, gew. /g Lit. 125 26 Der Rahm wird mit der
Karamelsauce 2 EB]. 30 10 Karamelsauce simig geschla-

gen (recht dickfliissig) — zu
Omeletten, Aufldufen, Puddings u. dgl. — kann auch mit

Zitronensaft (anstatt Karanel) verrithrt werden; dann zu ge-
kochten Fischen verwendbar.
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Rahmsauce mit Fruchtmus [1 EBL 15 g, ca. 24 Cal.
Gr. Cal

Rahm, gew. /g Lit. 125 26  DerRahm wird mit der Frucht

Aprikosenpiiree 50 20 (auch Pfirsiche, Erdbeeren,
ganz oder (ielee) durch ein

feines Sieb getrieben, und ganz glatt gerithrt. — Verwendbar

zu Omeletten, Puddings u. dgl. — kann auch mit- Schlagsahne

bereitet werden.

~.Rahmsauee mit Meerrettich [1 EBL 20 g, ca. 48 Cal.
Rahm (Schlag-) /g Lit. 125 3w  Schlagrahm wird steif ge-
Zitronensaft schlagen — mit Zitronen-

(oder Essig) 1EBL. 15 saft, Salz und Zucker ver-
Meerrettich, rithrt. — Verwendbar zu ge-
gerieben 1 EBL. 20 kochten Makkaroni, gekoch-
Zucker 2TL. 10 38 tem Hecht oder Karpfen,
Salz 1/, TL gekochtem Huhn oder Kalb-
fleisch.
Rahmsaucen, gekochte:

Rahmsauee mit Zitronensaft [1 EBL 15 ¢, ca. 30 Cal.
Rabm, fett 1/, Lit. 250 420 Die Butter wird mit Mehl
Butter 5 a7 und Iigelb, dann mit dem
Mehl 5 7 Rahm verriihrt — vorsichtig
Eigelb 1 St. 15 st auf Wasserbad erwirmt, bis
Zitronensaft simig geworden — mit Zi-

tronensaft angesduert; ver-
wendbar zu Fischen, hellen Fleischsorten, zu Spargel usw. —
auch ebenso mit saurem, stark geschlagenem Rahm zu bereiten.

Rahmsauee mit Petersilie [1 EBL 15 g, ca. 34 Cal.
Rahm, gew. "1/; Lit. 125 210  Der Rahm wird mit Maizena
Maizena 2 Tl. 8 glatt geriihrt — auf Wasser-
Petersilie, 1Tl bad gekocht, ca. 1/, Stunde
gehackt — mit Salz und Petersilie
Salz abgeriihrt — auch mit Wei-

zenmehl. — Verwendbar zu
gekochtem Fisch, Fleisch, Gemiisen (Salat) usw.

Rahm-Tomatensauce [1 EBL 15 g, ca. 30 Cal.
Rahm, gew. 1/, Lit. 250 40 Der Rahm, mit dem Mehl
Mehl 15 50 verquirlt, wird mit dem To-
Tomatenpiiree 75 16 matenpiiree verrihrt — ge-
Zitronensaft 1 EBL 10 salzen, gesiilft — stark ge-
Zucker ; 10 s schlagen — in 15 Min. auf
Salz 1T 360 »2 Wasserbad gekocht — durch

feines Sieb gestrichen —kann
auchmit saurem Rah m bereitet werden (dann ohne Zitronensaft).
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47. -+ Rahm-Brotsauce [1 EBL 15 g, ca. 36 Cal.
Gr. Cal

woo  Rahm, gew. 1/, Lit. 250 420 Das Brot wird im Rahm auf-
10  Semmel, gerieb. 2 EBl. 30 100 geweicht, auf Wasserbad ge-

éo Zitronensaft 1 EBl. 15 kocht und fleiflig geriihrt,
10  Zucker 10 3 wenigstens 15 Min. — durch-
Salz 305 s geschlagen — mit Zitronen-
saft usw. gewiirzt — zu ge-

kochtem TFisch, Huhn usw.
48. Rahmsaucen mit Ei.

Rahmsaucen wie 45 und 47 (und dhnliche), sind auch mit 1 bis
2 Figelb auf 1/, Lit. zu bereiten.

Rahmbechamel siehe Kap. 56.

Kap. 9. Rahmschnee und Rahmsehneespeisen.

49. Rahmschnee [ganze Portion ca. 800 (30) Cal.
woo  Rahm(Schlag-) 1/, Lit. 250 w0  Sehr stark abgekiihlter Rahm
o Zucker 1EBlL. 15 s wird an kaltem Ort, bei
" | Vanillezucker 1/, TI. reiner Luft — mit Schnee-

schlager (aus Draht oder

Weiden) oder mit eigenem
Dover-Schneeschliger — in einem in sehr kaltem Wasser (His-
wasser) gehaltenen Gefill — so lange geschlagen, bis der Rahm
zu Schnee (steifem Schaum) geworden (will der Rahm nicht ganz
zu Schnee werden, wird der fertige Schaum nach und nach ab-
genommen und zum Ablaufen auf ein Haarsieb gelegt — der
iibrige Rahm weiter geschlagen) — nach Umstinden mit Zusatz
von Zucker und Vanillezucker zu bereiten.

50. Rahmschnee mit Schokolade und Kaffee
[ganze Portion ca. 950 (35) Cal.

oo Rahm(Schlag-) 1/, Lit. 250 o  Zucker wird im Kaffeeextrakt

60  Zucker 1EBL 15 s aufgelost, mit der in dem
125 Schokolade 30 140 Wasser aufgeweichten Scho-
s00 Kaffeeextrakt 5 EBlL 75 kolade vermischt; allmdhlich

(stark) mit dem zu Schnee geschla-
125 Wasser, varm 2 Efl. 30 genen Rahm zusammenge-

400 993 schlagen — gut abgekiihlt

gereicht — auch verwendbar

zum Frieren — kann auch mit etwas starkem Tee bereitet
werden.
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51. Rahmschnee mit Fruechtpiiree

[ganze Portion ca. 1000 (30) Cal.

‘Gr.  Cal.
100  Rahm (Schlag-) 1/, Lit. 250 70  Fruchtpiiree (von Erdbeeren,
250  Zucker 4 EBL. 60 230 Apfeln, Birnen, Aprikosen,
500 Fruchtpiiree Yokg 125  s0 Pfirsichen, Bananen, Him-
(sauer) beeren, Ananas einzeln oder
gemischt) wird kurz vor An-
richten in den eiskalten Rahmschnee eingeriihrt — mit kleinem

Gebiick, oder als Fiille zu verwenden; als Geschmackzusatz dazu
verwendbar Wein 2 Efl., Kognak, Rum 1 EBI., Likér 1—2 T1. —

kann auch gefroren werden.

52. Rahm mit Cognac

w0  Rahm (fett) 1/, Lit.
125 Zucker 2 EBL.
Cognac 1 EBL
Zitronensaft 1 EBL

250
30
15
15

535
116

[ganze Portion ca. 650 (30) Cal.

Der Rahm wird mit Zitronen-

saft, Zucker, Kognak ver-
mischt — wird stark schiu-
mig geschlagen — im Glase
gereicht.

Kap. 10. Gefrorene Rahmspeisen.

53. Vanille-Rahmeis

(000 Rahm, fett 1/, Lit.
Vollmilch /.6 Lit.
so  Zucker 1 Ef3L

Vanillezucker 1/, TL

54. Rahm-Karameleis

1000 Rahm, gew.

260 Zucker
Vanillezucker 1/, TI.
Salz Msp.

v, Lit.

125
60
15

250
65

56. Rahmschnee-Eis (,,Parfait®)

420
240

[Portion ca. 360 (24) Cal.

Alle Zutaten werden genau

miteinander vermischt —
zum Frieren gegeben — in
breitem Glase angerichtet —
auch mit Rahm, gew. zu
bereiten.

[Portion ca. 660 (30) Cal.

Der Zucker wird karameli-

siert — mit Rahm gut ver-
rilhrt — mit Vanillezucker
und Salz abgeschmeckt —
zum Frieren gegeben.

wird hergestellt durch Frieren der Rahmschneezubereitungen

49, 50, 51.

Jiirgensen, Kochlehrbuch.

3
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Kap. 11. Gestockte Rahmspeisen.
a) Rahmgelee (,,Kalter Rahmpudding®).

+ Rahmgelee mit Kakao [Portion ca. 700 (54) Cal.
Gr. Cal

Rahm, fett 1/, Lit. 250 s Rahm mit Kakao glatt ver-

Kakao 1 EBL 8 a7 rithrt, wird aufgekocht —

Zucker 2EBL 30 1. Zucker darin aufgelost —

Gelatine 3 Bl 6 = die vorher aufgeweichte Ge-

994 719 latine eingeriihrt — in an-

gefeuchtete Form (oder Glas-
schale) gegossen — zum Steifwerden kalt gestellt; kann vor An-
richten gestiirzt werden.

Rahmgelee mit Kaffee

ebenso bereitet, indem — anstatt Kakao — Kaffecextrakt ein-
geriihrt wird (von 60 g Bohnen mit kochendem Wasser 1/, Lit.).
Rahmgelee mit Kaffee und Kakao

ebenso mit Kakao !/, Efl. und starkem Kaffeeextrakt 1/, Efl.

Rahmgelee mit Tee
ebenso — mit starkem Teeaufguli 1-—2 EBIL

Rahmgelee mit Weiwein [Portion ca. 670 (54) Cal.
Rahm (fett) 1/, Lit. 250 353 Rahm wird mit Zitronen-
Weilwein 2EBlL 25 schale aufgekocht (die Schale
Zitronenschale kl. Stiick entfernt) — die aufgeweichte
Zucker 2EBlL. 30 1 Gelatine darin aufgelost —
Gelatine 3 BL 6 = mit Zucker versetzt — Wein

311 e hinzugegeben, erst wenn Mi-
schung steif zu werden be-
ginnt — in angefeuchtete Form gegeben usw. wie in 56.

Rahmgelee mit Sherry
ebenso, mit Sherry (oder Madeira u. dhnl.) 1—2 EBL
Bem.: Zu schwach gefirbten Gelees kann Fruchtfarbe

hinzugesetzt werden (verschieden gefirbte Gelees kann man
schichtweise steif werden lassen).

Rahmgelee mit Apfelsinensaft [Portion ca. 700 (50) Cal.
Rahm (fett) 1/, Lit. 250 s3  Wie 57 zu bereiten — Stiicke
Apfelsinensaft 4 EB1. 50 von Apfelsinenfleisch kénnen
Zucker 3EGL 45 s eingelegt werden (in dem
Gelatine 3BL. 6 = Augenblick, wenn das Gelee

351 721 steif zu werden beginnt).
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Rahm-Fruchtsattgelee e Cal [Portion ca. 580 (20) Cal.
T. al.

1000 Rahm (fett) 1/, Lit. 125 266 Nach 57 zu bereiten.
1000 Fruchtgelee 1/, Lit. 125ca.201
(siiB)
s0 Gelatine 3 BL 6 o

Rahmgelee mit eingelegten Friichten

ebenso mit einem Rahmgelee wie 57 (oder &hnlich), der mit
Vanillegeschmack, anstatt mit Wein zubereitet werden kann.
Die Hilfte des Gelees wird in einer Glasschale steif gemacht;
darauf wird eine Lage von Friuchten (gekocht, ca. 125 g) gelegt,
die andere Hilfte des Gelees daraufgegossen — und gestockt.

b) Rahmschneegelee ,,Bavarois‘.

59. -+ Rahmschneegelee mit Tee [Portion ca. 880 (54) Cal.
w00  Rahm (Schlag-) 1/, Lit. 250 o Rahm zu steifem Schnee ge-
125 Tee, sehr stark 2 EBl. 30 schlagen, wird mit Zucker
125 Zucker 2EBL. 30 s und Tee weiter geschlagen
25 (Gelatine 3 BL 6 24 — und danach mit der im

Wasser, koch. 2EBL 25 Wasser aufgelGsten, etwas

7341 sse abgekiihlten Gelatine fort-

gesetzt geschlagen, bis die

Masse steif zu werden anfingt — in eine Form gegeben — sehr
kalt gestellt (Eis).

Rahmschneegelee mit Kaffee
ebenso, mit starkem Kaffeeextrakt 2 EBI.

Rahmschneegelee mit Kakao

ebenso, mit Kakao 2 EBl. (mit der Gelatine in dem kochenden
Wasser aufgelost).

60. Rahmschneegelee mit Wein

ebenso, mit Weilwein 2—4 EBl., der Gelatineauflésung bei-
gegeben, oder mit Sherry oder Madeira (1—2 EBl.).

61. Sauerrahmgelee mit Wein [Portion ca. 720 (54) Cal.
00  Rahm (fett, 1/, Lit. 250 s» Rahm glatt gequirlt — wird
sauer, dick) mit Wein (auch andere &hn-

180  Marsala 3 EBL 45 liche Sorte), Zucker, Vanille-
180 Zucker 3 EBL 45 1% zucker verrithrt — die im
Vanillezucker 1/, T1. — Wasser aufgeloste Gelatine

2 Qelatine 3 Bl 6 2 unter fortgesetztem starken

Wasser, koch. 2 Efl. 25 Schlagen beigegeben, bis

376 729 Mischung stark schdumend,
dick geworden —usw. wie 59.

3*
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62. Rahmschneegelee mit Fruchtsaft

63. Rahmschneegelee mit Fruchtpiiree

1000
250

250
25

64.

66.

1000
240
100
500
200

25
100

wie 59, mit siiBem Fruchtsirup 2 Efl. — anstatt Tee — bei Ver-
wendung sauren Fruchtsaftes Zucker nach Geschmack hinzuzu-

fiigen (ca. 2 EBL., 30 g).

Cal.

750
24

220

Gr.
Rahm (Schlag-) 1/, Lit. 250
Friichtepiiree 60

(ungesiif3t)

Zucker 4 Effl. 60
Gelatine 3—4 Bl 6
Wasser, koch. 2EB(l. 25

201

1018

[Portion ca. 1000 (54) Cal.

Wie 59 — das Piiree ganz
allméhlich mit dem Rahm-
schnee zusammengeschlagen.
Bei Verwendung von vorher
nach Geschmack gesiiitem
Friichtepiiree, kein Zucker
besonders zu verwenden.

Rahmschneegelee mit eingelegten Friichten.

Ein nach 59 — ohne Tee, mit Vanillezucker !/, T1. — zu-
bereitetes Gelee wird in einer Glasschale schichtenweise steif ge-
macht, zwischen je zwei Schichten jedesmal eine Lage Friichte
(gekochte, gesiifite, !/ kg) eingelegt.

-~ Rahmschneegelee mit Ananas

Rahm (Schlag-) 1/, Lit. 250

750
220

50

Zucker 4 EBl. 60
Zitronensaft 2EBl 24
Ananas Vekg 125
Ananassaft 4 Ef]l. 48
Gelatine 4 BI. 8
Wasser, koch. 2EBl 25

540

1052

[Portion ca. 1000 (62) Cal.

Rahm mit dem Zucker zu
steifem Schnee geschlagen —
wird mit der im Wasser auf-
gelosten und mit dem Frucht-
saft vermischten Gelatine
zusammen geschlagen — die
feingeschnittene oder lieber
ganz fein geraspelte Frucht
wird eingeriihrt, wenn die

Masse anfingt steif zu werden — wird zum Steifwerden in einer

Form kaltgestellt.

Rahmschneegelee mit Apfelsine

ebenso — fiir Ananas und Ananassaft mit Apfelsinenfleisch von
2 St., ca. 80 g, und Apfelsinensaft 4 EBl., ca. 60 g, und etwas

mehr Zucker.
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66. -- Rahmschneegelee mit Reis [Portion ca. 700 (67) Cal.
Gr. Cal

. {Rahm (Schlag-) /g Lit. 125 s»  Gelatine. im Wasser aufgelost,
Vollmilch 1/, Lit. 250 162 wird mit Zucker, Vanille-

66 Reis 25 88 zucker und dem mit der
Vanillezucker !/, Tl Milch zu Brei weichgekoch-

66 Zucker 2EBL 25 97 ten Reis verrithrt — mit dem
10 Gelatine 2BlL. 4 zu Schnee geschlagenen
Wasser, koch. 2 EBL. 25 Rahm leichter Hand ver-

Salz T 454 s mischt — in Form gegeben —

zum Steifwerden kalt gestellt
— angerichtet mit Fruchtkompott oder mit Karamelsauce.

Kap. 12. Rahmkiise.

67. -+ Rahmkise, frisch [Portion ca. 2400 (195) Cal.

Rahm, fett 1 Lit. 1000 2140 Die Rahmmilchmischung wird
Vollmilch 1/, Lit. 500 224 nach 27 zum Gerinnen ge-
Labessenz 1T bracht, die Molke nach 34
Salz abgeschieden (mit starkem

Gewicht darauf); mit Salz
(und moglicherweise mit etwas Kése aus friiherer Zubereitung)
gemischt — zum Reifen 12—24 Stunden hingestellt, in Gestalt
kleiner Laibe, an trockenem luftigen Ort.

68. - Rahmkiise, franzosisches Rezept.

Eine Portion fetten Rahms wird aufgekocht, unter Umriihren
abgekiihlt (um die Bildung von Haut zu verhiiten); am nachsten
Tage wird die Masse in derselben Weise, bei Zusatz einer gleichen
Menge kochenden Rahms, behandelt — und so noch einmal am
dritten Tage. Die Masse wird, in eine Hiille von Leinwand ein-
geschlossen, aufgehéingt, 24 Stunden lang — danach wird die
Masse geriihrt und gesalzen — kann frisch verwendet werden,
oder nach Reifung in kleinen Kruken.

Aus 3/, Lit. Rahm (fett) bekommt man im ganzen: Kése ca.
1500 Cal. wert.

69. SiiBer Rahmkiise, ,,Fromage normand‘, nach Seignobos.

1000
250
60

Rahm, fett 1/, Lit. 250 3% Der Rahm wird mit dem

Zucker 60 220 Zucker und dem Orangen-
Orangen- bliitenwasser 10 Min. ge-
bliitenwasser 1 EBI. 15 kocht — abgekiihlt — stark

: geschlagen (bis rahmschaum-
shnlich) — wird zum Abtropfen auf ein grobes Sieb gelegt
(oder nach Originalangabe: auf einen herzférmigen Weidenkorb)
— wird gestiirzt, mit Zucker bestreut, angerichtet.
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Klasse III.
Butterzubereitungen.

Kap. 13. Abgeriihrte Butter und Buttercreme.

+ Abgeriihrte Butter, einfach und gemischt.

Butter (50 g) wird in einem Gefafl mit Holzloffel geriihrt,
bis weich und weif3; bei sehr kalter und harter Butter ist das
Gefal3 leicht vorzuwirmen; ganz wenig Wasser ist beizugeben,
wenn die Butter sich nur schwer rihren 1a8t. — Anzurichten auf
Rostbrot, zu Fleisch, Fischspeisen, Gemiisen — mit verschiedenen
Zutaten wie folgt:

-+ Butter mit Rahmschnee abgeriihrt, ,,Beurre mousseuse*, Es-
coffier.

Butter (250 g) wird weich geriihrt, gesalzen, mit einigen
Tropfen Zitronensaft, darauf nach und nach mit 180 g kalten
Wassers geschlagen, zuletzt mit 3 EBl. (45 g) sehr steif geschla-
genem Rahmschnee — zu gekochtem Fisch (anstatt geschmol-
zener Butter).

+ Griine abgeriihrte Butter.
Butter (50 g) mit 1/, Tl. griiner Farbe verriihrt.

-+ Rote Butter (Tomatenbutter).

Butter (50 g) wird mit 1 EBL feinen Tomatenpiirees und
mit etwas Zitronensaft (ca. 20 Tr.) verrihrt.

Kriuterbutter I.
Petersilie (oder von Petersilie und Kerbel gleich viel), 1 TL,
fein gewiegt — oder auch noch durch ein Sieb getrieben — wird
mit der Butter (50 g) gut verriihrt.

Kriuterbutter II, & la Maitre d’Hotel.

Petersilie — feingewiegt, durch Sieb gestrichen — 1 TI.,
Zitronensaft 1 Tl. — nach Umstéinden auch Muskatnufl (pul-
verisiert) !/, TL. — wird mit der Butter (50 g) verriihrt.

Kiisebutter.

Kise (fetter, geriebener, Schweizer- usw.), 50 g, wird mit
der Butter (50 g) genau verrithrt — nach Umstiéinden Rochefort,
Gorgonzola verwendbar.

- Sardellenbutter.
Sardellen (20 g), gut gewaschen, von den Griten befreit,
werden mit der Butter (50 g) genau verrithrt — Anchovis in

ahnlicher Weise verwendbar.
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- Champignonbutter.

Champignons (50 g), feingewiegt, im Morser zerstoflen, werden
mit der Butter (50 g) zerstofen und durchgestrichen — Triiffeln
ebenso verwendbar.

- Kriuterbutter III.

Sardelle 1 St.
Kerbel _ 1 EGL
Estragonbl. (gewiegt) 1 TL wird alles im Morser mit
Kapern (gewiegt) 1TL der Butter (50 g) zer-
Mugkatnull (pulverisiert) Msp. stampft und durch Sieb
Pfeffer, weiller (pulverisiert) Msp. gestrichen.
Zitronensaft 1T
Dotter, hart 1 St.
-~ Merrettichbutter.
Merrettig, gerieben (10 g), wird mit der Butter (50 g) verriilrt.
71. Butterereme, einfach [ganze Portion 100 g — 590 Cal.
Gr. Cal.
Butter 50 390 Die Butter wird nach 70 weich geriihrt und
Zucker 50 19 dann mit den iibrigen Zutaten genau ver-

riihrt, erst mit dem Zucker (feinster Staub-
zucker), der allmahlich hinzuzugeben ist, dann mit den tibrigen —
die Butter soll frisch, ungesalzen sein — oder gewohnliche gesalzene
Butter, nachdem durch mehrmaliges Auswaschen mit Wasser das
Salz entfernt ist — diese Buttercreme kann einfach durch Zusatz
verschiedener (roter, griiner) Farbe variiert werden.

72. Butterereme, zusammengesetzt.

Mit der Buttercreme 71 werden die verschiedenen Zutaten
ganz allmahlich genau verriihrt.

Buttercreme mit Kaffee.
Kaffeeextrakt (stark), 2 EBL., mit Buttercremeportion 71 verriihrt.

Buttercreme mit Kakao.

Kakao (15 g) in warmem Wasser (1 Ef].) und dann mit Butter-
cremeportion 71 verriihrt.

Buttercreme mit Schokolade.

Schokolade (50 g) mit Wasser (2 EBl.) glatt geriihrt, wird mit
Buttercremeportion 71 verriihrt.

Buttercreme mit Kaffee und Schokolade.

Kaffeeextrakt (stark), 1 EBL., Schokolade (25 g) werden in Wasser
(1 EBL) aufgelost und dann mit Buttercremeportion 71 verriihrt.
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Buttercreme mit Wein.
Sherry (oder dhnlicher Wein) 1—2 EBl. zu Portion 71.

Buttercreme mit Likor.

Maraschino, Kakao oder #ahnl. 2 T1. zu Portion 71.

‘Buttercreme mit Eigelb.

Dotter, (hart), 1 St., wird im Morser zerstampft — mit Zitronen-
saft gertihrt — mit Portion 71 verriihrt.

73. Konditorbuttercreme

wird nach 71 bereitet, mit gewo6hnlicher Konditoreiercreme
(Kuchencreme N. 300—301) anstatt Zucker.

74. Verwendung der Butterecreme 71—72:

a) auf Rostbrot gestrichen oder auf

b) Zwieback, Kakes,

¢) auf Zuckerbrot (Biskuit),

d) in einer Schicht zwischen Lagen von flachen Kuchen (von
Zuckerbrotteig usw.),

f) in Tarteletten u. dgl.

Kap. 14. Buttersaucen.

75. Zerlassene (geschmolzene) Butter.

Die Butter wird bei geringer Warme (Wasserbad) geschmolzen,
so daBl sie die helle Farbe bewahrt (nicht braun wird).

76. Zerlassene Butter mit Wasser oder Bouillon abgeriihrt — einfache

Buttersauce [1 EBL 15 g, ca. 60 Cal.
. Gr. Cal.
Butter 50 sw  Zerlassene Butter wird mit
Wasser oder Wasser oder Bouillon auf
Bouillon 2—3 EBlL 45 - schwachem Feuer verriihrt,

bis sémig geworden — gleich
anzurichten (um sich nicht zu trennen) — fiir allerhand Fleisch-
und Fischspeisen und zu Gemiisen verwendbar.

77. Butterrahmsauce [1 EBL 15 g, ca. 80 Cal.

Butter 50 sw»  Wie 76 zu bereiten.
Rahm, fett 3 EBl. 96
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78. Zerlassene Butter mit verschiedenen Zusitzen.
Zerlassene Butter (75) kann abgeschmeckt werden mit:

79.

80. Hollindische Sauce, Butter-Gelbeisauce
Gr. Cal

1000
450
300
450

Tomatenpiiree,

Petersilie, fein gewiegt (zerstampft — durchgetrieben),
Zitronensaft, Zitronensaft mit Petersilie (& la Maitre d’Hétel);

auch mit:
Muskatnuf} (pulverisiert) l
Kerbel (zerstampft)
Dill (zerstampft) I
Bearnaiseessenz (1818) l
Kstragonessig
Engl. Sauce I

< Gebriaunte Butter.

sparsam,

sehr sparsam.

Die Butter wird auf heifler Pfanne braun gebraten — ist
gleich anzurichten, nachdem der Schaum sich gelegt — kann
ganz wie geschmolzene Butter nach 77—78 verdiinnt und ver-
rithrt werden (besonders mit Tomatenpiiree, Zitronensaft, Estra-

gonessig, engl. Sauce usw.).

Butter-Eiersaucen:

[EBL 15 g, ca. 70 Cal.

Butter 100 w0 Die Gelbeier werden glatt
Gelbei 3 St. 45 162 geriihrt und auf Wasserbad
Zitronensaft 2 EB1. 30 erwdrmt, bis dick geworden,
Bouillon 3 EBL 45 wahrend die Butter (kalt)

ganz allmédhlich in kleinen
Portionen eingeriihrt wird — zuletzt mit Zitronensaft geriihrt,
und kann nach Umsténden mit warmer Bouillon verdiinnt
werden — sofort anzurichten — man kann auch mehrere FEi-

gelb nehmen.

81. Sauce mousseline.

Sauce hollandaise (80) wird zu allerletzt noch mit steifgeschlagenem
Rahmschnee (bis zur Halfte) verriihrt.

82. Goldene Sauee (amerikanisch)

1000
720
800

[EBL 15 g, ca. 80 Cal.

Butter 125 937 Die Butter wird mit dem
Eier 2 St. 90 140 Zucker weifl geriihrt und
Zucker 100 390 danach mit den vorher glatt
Vanillezucker 1 TI. geriihrten Gelbeiern — zu-

letzt mit den Eiweilen, zu
steifem Schnee geschlagen — auf Wasserbad leicht erwirmt,

bis dick werdend — zu siiflen Mehlspeisen.
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83. Helle Butter-Eigelbsauce [EBL 15 g, ca. 46 Cal.
Gr. Cal.
1000  Butter 1/, kg 250 1875 Butter, Zwiebel, Champignon,
180 Bouillon 3 EBL 45 feingeschnittene Schale und
10 Kigelb 3 St. 45 162 Saft der Zitrone und Wein
200 Sherry 1 GlL 50 wird aufWasserbad '/, Stunde
Zwiebel schwach gekocht — wird
Champignon 2 St. mit den Eigelb abgeriihrt
Zitrone 1 St. und 10 Min. geschlagen und
Petersilie dann durch ein Sieb ge-
strichen.
Buttermehisaucen:
84. -- Buttermehlsauce [EBL. 15 g, ca. 25 Cal.
woo  Butter 200 1300  Ein Viertel der Butter wird
20  Mehl 50 1w geschmolzen — mit dem
10 Gelbei 6 St. 90 324 Mehl verriihrt — mit dem
0 Rahm, gew. 150 o52 kochenden Wasser verquirlt
s000  Wasser 1 Lit. 1000 (ohne Kochen) — dann mit
Zitronensaft (1 Zitr.) den mit dem Rahm und
dem Zitronensaft geschla-
genen Gelbeiern verriihrt — zuletzt mit der tbrigen Butter.
85. Petersilienbuttersauce

86.

87.
1000

320
4000

ebenso, mit feingehackter (oder gestofener) Petersilie, 1 EBL
zu 1/, Lit.

Kapernbuttersauce
ebenso, mit Kapern (ganz oder gehackt), 1 KBl zu '/, Lit. Sauce.
- Buttermehlsauce, einfach [EBL 15 g, ca. 30 Cal.
Butter 125 937 Die Hilfte der Butter wird
Mehl 40 10 geschmolzen und mit dem
Wasser 17, Lit. 500 Mehl verriihrt —und mitdem
Salz usw. Wasser unter stetigem Schla-

gen vermischt — 1/, Stunde
schwach gekocht — gesalzen, gewiirzt — zuletzt mit der iibrigen
Butter verriihrt.

Bechamelsauce, Sauce Veiouté, Sauce Espagnole und andere Saucen
mit Mehleinbrenne s. Kap. 56.
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Klasse IV.
Butterersatzmittel.

88. Margarine, Palmin u. dgl.

Margarine, die Kunstbutter aus dem Tierreiche, und Palmin,
Kunstbutter aus dem Pflanzenreiche, sind in bezug auf Nahrwert,
Verdaulichkeit, Ausnutzungsgrad der echten Butter wohl einigermallen
gleichzustellen.

Aber es soll ‘doch darauf Riicksicht genommen werden, dal} fur
didtetische Verwendung, besonders bei Kranken, immer die strengsten
Anspriiche zu stellen sind in bezug auf Feinheit und Echtheit. Fir
solchen besonderen Fall, wo das Allerbeste eben nur gut genug ist, wird
also immer die echte und feinste Butter vorzuziehen sein. In bezug
auf hochste Wirkung in Richtung auf Wohlgeschmack, Wohlgeruch
(feines Aroma) und schonste Farbenwirkung, beim Braunen, also auf
ganze Appetitlichkeit, wird die Kunstbutter es nie mit der echten
Butter aufnehmen koénnen.

89. 0l — Olivenol.

Als hauptsichlich reiner Fettstoff erreicht das Speisedl mit ca.
930 Cal. eine der hochsten Nahrwertstufen, wobei aber immer zu be-
riicksichtigen sein wird, daB der Nahrwert ein so ganz einseitiger ist
(kein Eiweil3).

Weil ca. 75%, des Fettstoffes des Speisedls Olein ist (der leicht-
fliissigste, bei niedrigster Temperatur fliissige Fettstoff), darf diesem
O1 eine verhiltnismiBig hohe Leichtverdaulichkeit zugesprochen werden.

Das meiste, was gegenwértig als Speisedl gekauft wird, diirfte nicht
Olivendl sein, sondern Erdnu 361 (gewonnen von der Arachis hypogaea).

Kap. 15. Mayonnaise; Olsauce.

90. Mayonnaise, einfache, echte [EBL 15 g, ca. 120 Cal.
Gr. Cal

1000 O1 1/, Lit. 500 w00 Die Eigelb werden mit dem

o-)120 Gelbel (3—)4 St. (45—)60 216  Salz glatt geriihrt und ganz

100 Essig 50 allméhlich mit dem Essig,

Zitronensaft unter starkem Schlagen —

von 1 Zitr. dann wird das Ol tropfen-

Wasser 1—2 EBI. weise hinzugesetzt und ein-

Salz geriihrt, bis die Masse etwas

dicker wird, wonach das Ol

etwas schneller zugesetzt werden darf — zuletzt kommt der

Zitronensaft hinzu — und einige EBl6ffe]l heillen Wassers

(eine etwas diinn geratene Mayonnaise wird beim  Stehen
nach und nach dicker).

Das Ol soll immer sehr fein sein, ganz ohne Ranzigkeit;
es soll (wie der Ort der Zubereitung) 15—17° R = 19—21°C
Wérme haben.
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91. Mayonnaise, gefirbte.

Griine Mayonnaise.

Petersilie (ca. 30 g) und Kerbel (ca. 20 g) werden in einem
steinernen Morser zerstampft und der daraus ausgepreBte Saft
(oder die griine Masse selber) mit der Portion Mayonnaise nach
90 verriihrt.

Rote Mayonnaise.
Dickes Tomatenpiiree (4 EBl.) wird mit der Portion Ma-
vonnaise nach 90 verriihrt.

92. Mayonnaise, stiirker gewiirzt.

Mayonnaise nach 90 kann auch gewiirzt werden mit Bearnaise-
essenz, Maggigewiirz, Lahmann-Nahrsalz, Senf, Pfeffer (Kayenne),
sehr wenig, mit englischer Sauce, mit Sardellen-Anchovispiiree.

93. Spanische Mayonnaise, Seignobos [EBL 15 g, 90 Cal.
Gr. Cal.
1000 Ol Yy Lit. 250 2250 Die Krduter werden mit den
125 Dotter, roh 2 St. 30 108 Anchovis im Moérser zer-
125 Dotter, hart 2 St. 30 108 stampft — gesalzen — mit
Zitronensaft 4 EBL den miteinander glatt ge-
Anchovis 2 St. rithrten Dottern verriihrt —
Krauter 4 TI. 20 dann mit dem Ol (wie in 90)

— zuletzt dem Zitronensaft — als Krid uter verwendbar: Spinat,
Kerbel, Petersilie, Sauerampfer, zu ungefihr gleichen Teilen.
94. Mayonnaise remoulade.

Mayonnaise nach 90 wird abgeriihrt mit Senf (1 EBL), oder
gehackten Kapern (1 EBL), gehackter saurer Gurke (1 EBL), ge-
mischten Kréutern (nach 93, 1 EBl.), Anchovisessenz (1 TL).

95. Mayonnaise mit Rahmsehnee (,,Mousseline¢).

Mayonnaise nach 90 wird zuletzt mit 1/, Lit. zu sehr steifem
Schnee geschlagenem Rahm verriihrt.

Klasse V.
Didtetische Milchzubereitungen.

Kap. 16. Stopfende, abfiihrende Milch usw.

96. Leicht stopfende Milch [ganze Portion ca. 200 Cal.
Vollmilch 1/, Lit. 250 162 Milch und Gummi werden
G. arab. 10 40 unter Umriihren miteinander

aufgekocht.
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98.

99.

Didtetische Milchzubereitungen. B}

Leicht abfiihrende Mileh [ganze Portion ca. 280 Cal.
Gr. Cal.
Vollmilch 1, Lit. 250 12 Milch oder  Milchrahm-
Milchzucker 2 EBIL 30 120 mischung (kalt oder warm)
wird mit dem in etwas
kochendem Wasser aufgelosten Zucker verriihrt.
Williamsons Diabetesmileh (nach Dr. Lauritzen).

Fetter Rahm wird mit der vierfachen Menge Wasser gut ge-
mischt — an kalter Stelle 12 Stunden hingestellt — der Rahm
wird abgenommen — und darauf die zuckerfreie Milch bereitet
durch Auflésen von 3—4 EBl. des ausgewaschenen Rahms zu
1/, Lit. kalten Wassers, mit etwas Salzzusatz — ein wenig Eier-
eiweil kann auch darin glatt eingeriihrt werden.

Mileh, peptonisierte.

I. Peptonisierendes Pulver (Fairchild, 1 Tube) wird mit !/, Lit.
kalter Milch in einer Flasche stark geschiittelt — in warmes
Wasser (40° C) 10 Minuten gestellt — sofort zu verwenden.

II. Mileh (Y, Lit.) wird aufgekocht — auf 40° C abgekiihlt — mit
einigen Teel6ffeln Liquor pankreaticus verriithrt und etwas
Sodapulver — wird eine Stunde bei schwacher Wérme hin-
gestellt — dann aufgekocht und gleich angerichtet.

100. KumiB (Fleischmann).

101.

Zentrifugierte Milch 1000 (1 Lit.) wird einige Stunden hin-
gestellt mit Wasser 700, Rohrzucker 17, Milchzucker 8, Prel3-
hefe 2, bei 37° C — unter mehrmaligem Umrithren — wird auf
starke Flaschen gefiillt und in 6 Tagen auf 12° C gehalten.

Kefir.

Kefirkérner werden aufgefrischt: 1/, Stunde in reichlichem
Wasser bei 30—35° C hingestellt, dann in eine neue Portion
Wasser gegeben, von 20° C, in 24 Stunden — in Wasser ab-
gespillt — in frische (am liebsten sterilisierte) Milch von 20° C
gebracht, die mehrmals mit 24 Stunden Zwischenzeit gewechselt
wird, wahrend die Koérner bei jedem Wechsel ausgewaschen und
von anhaftenden Caseinkliimpchen befreit werden. Die Korner
werden dabei (als Zeichen der Gérkraft) mehr und mehr gelb
und verlieren den kiseartigen Geruch. Beim Umschiitteln soll
ein eigenes knisterndes Gerdusch entstehen. Nach 10—12 Tagen,
wenn die Korner an die Oberflache steigen, ist die Vorbereitung
beendet.

Nun wird die Garungsmilch (sogenannte ,,Sakwaska)
5o bereitet: eine Portion der vorbereiteten Korner wird mit ab-
gekochter und abgekiihlter Milch bei 16—18° C in 12-—24 Stunden
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102.

Milch.

hingestellt und in der Zeit mehrmals geschiittelt, wonach die
Kérner abgeseiht werden (und fiir fernere Verwendung ab-
gespiilt werden).

Das Kefirgetrink wird nun bereitet, indem Flaschen (starke
Champagnerflaschen) bis zu ein Achtel mit der Gérungsmilch
gefiillt werden, und {ibrigens mit gekochter und gekiihlter Milch
(nicht ganz gefiillt); wonach die Flaschen verkorkt und zu-
gebunden, bei 14—15° C hingelegt und jede 2 Stunden geschiittelt
werden. In 24 Stunden erhilt man schwachen, in 48 Stunden
starken Kefir — kann 8—10 Tage liegen.

Die einmal verwendeten Korner konnen ein Jahr lang ver-
wahrt werden.

Molke.

a) Mit Lab bereitet:
Milch (/4 Lit.) wird auf 30° C erwidrmt, Labextrakt (1 T1.) wird
hinzugesetzt — an lauwarmer Stelle hingestellt, bis Gerinnung —
nach Umriihren geseiht.

b) Mit Zitrone bereitet:
in derselben Weise mit 4 Tl. Zitronensaft — 5 Min. hingestellt.

c) Mit Wein bereitet:
1o Lit. Milch, 70° warm, wird mit 2—3 EB1. Sherry- oder Weil3-
wein hingestellt, 5 Min. — wonach die Molke abgeseiht wird.



Zweite Nahrungsmittelgruppe.
Ei und FEierspeisen.

Kap. 17. Allgemeines iiber das Ei.

Fiir unsere Kiiche ist unter den Eiern vor allem das Hiithnerei
zu beriicksichtigen. Die verschiedenen anderen Vogeleier haben iibrigens
eine ganz #dhnlich chemische Zusammensetzung, nur sind sie ja von
sehr abweichender GroBe und verschiedenem Geschmack und ver-
schiedener Farbe, besonders der Dotter.

Inhalt des Hiihnereies:

‘vom Gat i . 1
vom (Ganzen Alb})lmm tht Kohle | Wasser Salze

% % % ! % o Calorien
Dotter . ‘ 30 | 160 320 — @ 51,0 | 1,0 | 363
Eiweil | 58 | 12,0 05 — | 860 | 1,0 54
(Schale) } (12) — e — — —
Ganzei . | 100 130 |[11,0| — 750 | 1,0 70

Somit ist das Ganzei ein nicht eben reiches, das Weille ein recht
armes Nahrungsmittel, wihrend der Dotter sich als ein sehr reiches
Nahrungsmittel darstellt.

Die GroBle des Hiithnereies ist eine sehr wechselnde — zwischen
40 und 70 g.

Fiir die Berechnung des Wertes der als Bestandteil so ungemein
vieler Speisen verwendeten Eier werden wir jedoch allgemein ver-
wendbare Mittelwerte anzusetzen haben.

Nach folgenden (einem ziemlich kleinen Ei entsprechenden) Mittel-
werten ist nun tberall in diesem Buche berechnet worden:

1 ganzes Ei mit Schale 50 g

Schale. . . . .. .. b&¢g

ganzer Inhalt . . . . 45¢g . . . . Calorien 70
1 Dotter . . . . . . 16g . . .. ) 54
1 Eiweil . . . . . . 30g . ... . 16

Wegen seines natiirlichen Wohlgeschmackes, seiner iibrigens auch
den meisten angenehmen &ufleren Kigenschaften, Farbe usw., und
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wegen seiner verhiltnisméiBigen Leichtverdaulichkeit wird das Ei fiir
die Kiiche hohe Bedeutung haben miissen — nicht weniger aber wegen
seiner ganz ungemein groBen Verwendbarkeit fiir Herstellung, Auf-
besserung und Verschonerung verschiedenster Speisen.

Der Dotter ist zweifellos der wertvollste Teil des Eies, erstmal
wegen seines hohen Niahrwertes (363 Cal.), der wiederum auf den
groflien Reichtum an Fett zurlickzufithren ist; und zwar ein Fett
ganz besonders leichtverdaulicher Art, weil fliissig bei mittlerer
Wiirme, indem es hauptséchlich Oleinfett ist, mit sehr wenig Stearinfett.
Als ein fiir die leichtere Verdaulichkeit des Dotters ausschlaggebender
Umstand wire gleichfalls anzufithren, da das Dotterfett in sehr
feinverteiltem Zustand da ist, nimlich emulsioniert, in kleinsten
Teilen suspendiert in Wasser, bei Gegenwart von Dottereiweill, welches
namentlich Vitellin ist, teilweise auch Lecithinalbumin, mit
etwas Hamoglobin (Bunge), in welchem besonders das Eisen ent-
halten ist. '

Dies Eiweif3 ist auch stark phosphorhaltig, und in den Salzen
kommt die Phosphorsiure hauptsichlich in Verbindung mit Kali und
Kalk vor.

Durch seinen Inhalt an Phosphor und Eisen wird der Dotter
somit von besonderem Wert, wie auch durch die Gegenwart eines
gleichfalls eisenhaltigen, stark gelben Farbstoffes; von Wert fiir die
hiibsche Farbung verschiedenster Eierspeisen.

Das Eiweill enthédlt die Eiweilstoffe —— hauptsichlich Eier-
albumin — in wisseriger Losung, in einer fiir die Verdauung giinstigen
Form. Es wird denn auch beinahe vollstindig ausgeniitzt. Die Salze
sind hauptsichlich Chlornatrium (Kochsalz) und Chlorkalium.

Dal das Ei von sogenannten Extraktivstoffen (Purinstoffen)
anndhernd frei ist, wird unter gewissen Umstdnden (harnsaure Dia-
these usw.) zu einem sehr giinstigen Umstand ; und aus den sogenannten
Nucleinstoffen, die es im Ei gibt, sollen wihrend des Stoffwechsels
weder Xanthinstoffe noch Harnséure gebildet werden.

Das rohe Ei hat fiir leichtverdaulich zu gelten, besonders wenn
es feinzerteilt gereicht wird, mit Flissigkeit gleichméfBig verkleppert.

Das mittels Warme beeinflufSte Ei wird — und dies ist eben
ein Hauptpunkt bei der diditetischen Beurteilung — um so besser
sein, je weicher es bei der Zubereitung geblieben ist, um so schlechter
aber in didtetischer Beziehung, in je fester gestockten Zustand es ge-
bracht ist; praktisch also: je leichter, langsamer und kiirzer die Warme
eingewirkt hat.

In der Weise erhalten wir folgende Stufen:

I rohes Ei
weiches Ei

II halbweiches
oder halb hartes

IIT hartes Ei: das schlechteste.

} das beste;

} von mittlerer Giite;
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Jedoch ausdriicklich zu bemerken, daB alle einfache naturelle
Zubereitungen des Eies:

das Kochen in der Schale usw.,
das Backen in der Form usw.,
das Braten auf der Pfanne usw.,

sich sehr wohl so durchfiihren lassen und durchzufithren sein werden,
wo besondere diitetische Riicksichten zu nehmen sind, dafl die Leicht-
verdaulichkeitsbedingung: die Weichheit des Eies, bewahrt bleibe.

Eine eigene Kochweise: das Pochieren des Eies, wird sich jedoch
wohl kaum anders machen lassen, als daB das Eiweifl in feste Ge-
rinnung gerat.

Es ist immer darauf Riicksicht zu nehmen, dafl das Eiweifl des
Eies schon bei 70° C zu gerinnen anfingt.

Hauptsichlich sind es die Eiweillstoffe des Eiweilles, die an
Verdaulichkeit durch das Hartwerden einbiilen. Das Eigelb, in dem
das FEiweiBl zwischen Fettbestandteile verteilt ist, hat den Vorteil,
ganz sprode, ganz miirbe also: leichter verdaulich zu bleiben, auch in
ganz hartgekochtem Zustande.

Das Braten des Eies kann auf die Verdaulichkeit ungiinstigen
Einflul haben, teils indem es zu hart gebraten, teils aber indem es
zu fett gebraten wird, und besonders dann, wenn es dabei zur Bildung
einer unteren hornartigen, braungebratenen Kruste kommt, wie es
am héufigsten der Fall ist bei dem in gewohnter Weise gebratenen
Spiegelei.

In Vergleich damit wird das weich und mager gebratene (ge-
dampfte) Spiegelei (209) vorzuziehen sein.

Bei gewissen Eierspeisen kommt das Ei ganz naturell zur Ver-
wendung, oder jedenfalls nur mit Fliissigkeit verkleppert und mit
dem allernotwendigsten Gewiirz (Salz, Zucker) versetzt.

Zu einer Menge anderer Eierspeisen werden aber mehr oder weniger
zusammengesetzte Eiermischungen von verschiedenster Zu-
sammensetzung verwendet. In der Regel sollen solche Mischungen
moglichst einfach hergestellt werden, und ganz besonders diirfte der
Grad der Fetteinmischung als MaBstab fiir die GesundheitsmaBigkeit
Geltung haben: je weniger Fett, um so besser.

Manchmal wird auch Mehl in Eiermischungen getan; ich nenne
solche Mischungen: unechte. Nicht selten wird nun das Mehl erst mit
Butter abgebrannt, was aber ungesund und auch in den meisten Fillen
ganz unnotig ist.

Verschiedene Eiermischungen sind — um zu fertiger Speise zu
werden (Puddings, Aufliufe usw.) — einer recht hohen Wérme aus-
zusetzen, und zwar recht lange Zeit. Dal} derartige Eierspeisen dennoch
die Nachteile des hart geronnenen Eiweifles weniger darbieten, hat
verschiedene Ursachen.

Teils der Umstand, daBl das Eiweil mit dem Eigelb genau ver-
mischt wordén ist, und daneben mit irgendeiner Fliissigkeit (Wasser,

Jurgensen, Kochlehrbuch, 4
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Milch usw.), teils auch, daf bei den ,soufflierten’ Mischungen das
Eiweill in Gestalt von Schnee beigegeben wird.

Diese Verwendung des Eierschnees in der Kiiche ist eine sehr
ausgebreitete und hat einige kiichenhygienische Bedeutung.

Durch das Schlagen wird das Eiweill in eine Menge kleinster
Blidschen zerteilt, wovon jedes einen kleinen Teil atmosphérischer
Luft eingeschlossen bekommt; und wenn nun der Eierschnee (oder
Eierschaum) eingeriihrt wird, und zwar leichter Hand, damit die Blis-
chen nicht zerplatzen und die Luft nicht frei wird, gibt dies den Teigen
eine didtetisch vorteilhafte Porositdt und Leichtigkeit.
Teils wegen der ganz diinnschichtigen Form des auf die vielen kleinen
Bléschen verteilten Eiweilles, teils wegen der von der einverleibten
Luft veranlaften Aufblihung.

Beim Kochen, Backen, Braten solcher Eiermischungen kommt es
darauf an, den EinfluB der Wiarme so langsam, so schwach und so kurz
wie moglich zu gestalten; auch hier gilt es, einer Verfettung der Speise
zu entgehen, wie sie besonders bei dem Bratem auf fetter Pfanne oder
Platte zustande kommt.

Zeichen des frischen Eies.

Das Ei vor ein brennendes Licht in einem iibrigens dunklen Raum
gehalten, soll gleichm#fBig klar sein, ohne dunkle Flecken.

Das Ei ans Ohr gehalten und geschiittelt, darf kein plitscherndes
Gerdusch laut werden lassen.

Das Ei in ein GefaBl mit kaltem Wasser gelegt, soll darin zu
Boden sinken.

Aufbewahrung des Eies.

1. Die Eier sind auf einem (eigens dafiir eingerichteten) Regale
anzubringen, so trocken und kalt wie moglich (nicht frieren), und einmal
in der Woche zu wenden.

2. Die (ganz reinen) Eier, jedes fiir sich, sind in reines Papier
einzuwickeln, schichtenweise, mit dem spitzeren Ende nach unten,
in eine Kiste zu stellen, diese ist zweimal wd&chentlich umzukehren;
an kithlem Ort zu halten. :

Es gibt eigene Konservierungsmittel, unter welchen das
recht allgemein verwendete Kalkwasser ein weniger gliickliches ist.
Fir kiirzere Aufbewahrung wird das Einbetten in verschiedene pulver-
formige Substanzen verwendet (trockene Sdgespidne oder Hickerling,
trockener reiner Sand, Holzkohlenpulver u. dgl.). Besser eignet sich
eine Auflosung von gewsGhnlichem Glyzerin in gleicher Menge Wasser,
noch besser eine Losung von Wasserglas (10 T. auf 100 T. Wasser).
Einfache Bepinselung mit unverdiinntem Wasserglas oder Glyzerin
auch verwendbar.

Ubrigens sind in verschiedenartiger, eigener Weise priiservierte
Eier fiir den Winter in den Geschaften zu haben — und sind auch fiir
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allgemeinen Gebrauch in der téglichen Haushaltung bei geniigender
Kritik einigermaflen verwendbar. Es mul} jedes Ei aber fiir sich aus-
geschlagen und gepriift werden, bevor es mit anderen fiir Bereitung
einer Speise verwendet wird. Das Auslaufen des Dotters in das Eiweill
bei Zerschlagen des Eies braucht kein Zeichen der Verderbnis zu sein.

Klasse 1.
Einfache Eizubereitungen.

Kap. 18. Das Ei geriihrt, gekocht, gebacken, gebraten.

Allgemeine Bemerkungen.

Die fiir diese einfachsten, am wenigsten zusammengesetzten Eier-
bereitungen zu verwendenden Eier sollen besonders frische sein —
jedenfalls nicht gern mehr wie 14 Tage alt (wenn nicht die Aufbewah-
rungsweise eine so gliickliche gewesen, dall sie frischgelegten einiger-
maBen gleich zu rechnen sind). Gewoéhnliche préaservierte Eier des
Handels, in Sagespinen aufgehobene u. dgl., wenig verwendbar.
Das in der Schale zu kochende Ei ist vorher rein zu waschen; das Koch-
wasser und das Kochgeschirr sollen vollig rein sein.

In bezug auf die Dauer der Warmeeinwirkung ist zu beriicksich-
tigen, dall ein ganz frischgelegtes Ei etwas lingere Zeit gebraucht,
um gekocht zu sein, als ein alteres, und da immerhin die GréBe der
Eier in der Beziehung nicht ohne EinfluB bleiben kann; genau 1Bt
sich die Kochzeit nicht angeben.

201. -+ G(anzei, geschlagen [ganze Portion ca. 90 (24) Cal.
Gr. Cal

Ei 1 St. 45 20 Das Ei wird geschlagen unter

Zucker 1 TI. 5 o Zusatz von Zucker und Salz,

Salz 1 Msp. bis es schiumig geworden —

wird so im Glase angerichtet
— nach Geschmack mit Zitronensaft, 1 Efl., angeriihrt.

202. - Dotter, geriihrt (,,Eierschnaps‘) [Portion ca. 283 (20) Cal.

Dotter 2 St. 30 18 Die Dotter werden mit dem
Zucker 3 EBL 45 1w Zucker weil} geriihrt — nach-
dem kann Zitronensaft, Wein
(Cognac, Rum) bis 1 EBGIL
eingeriihrt werden.
203. -+ EiweiB, EiweiBschnee. ‘

Das Eiweill, sehr genau vom Dotter befreit, wird in einem
trockenen und kalten Gefdl mit eine