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Das vorliegende Bud) ging von bem Gebanfen aus, den
Hrzten an Kranfenhdujern und Sanatorien, jowie denen, bdie in
per Praxis jtehen, eine Sammlung von beredneten Kojtver-
ordbnungen fiir Juderfranfe 3u geben, um die miihjame Behand-
lung 3u erleidhtern, welde die inbdividuell verfdiedene Toleran;
pes eingelnen Kranfen forbert. €s zeigte jid), dak als Grunbdlage
pazu ein oolljtdndiges Kodbud) mit neuen genauen BVorjdriften
fiit Einzelportionen ausgearbeitet werben multe, da Dbdie
bisher verdffentlidhten Rodyrezepte ihrer Unbejtimmtbeit wegen
nidt berednet werden fonnten.

Nus ca. 500 einzelnen Kodypvoridriften bauen jid die ebenjo
sablreiden, nad) Ciweik-, Fett-, Kobhlehpdbratgehalt und Kalorien
fiir jeden eingelnen Tag beredyneten RKojtverordnungen bdiejes
Budes auf. Die iiberfidhtlidhe Anordnung wird es aud) bem be-
jdhaftigten Praftiter ermdglidhen, fiir jeden Fall die geeigneten
Berordbnungen 3u finden. Fiir den Patienten und fiir die Kiide
gibt das Bud) eine genaue Wnleitung ur Nusfiihrung der drzt-
lidhen 2Weijungen und ermbglidht — unter Einbaltung der Ver-
prdnungen bdes Arztes — eine reide Abwedjlung in der tdg-
lichen Gpeijefolge.

Dieje Bemerfungen migen die Cxifteny des Budjes neben
pen 3ablreidhen anderen Crideinungen auf diejem (ebiet redt=
fertigen.

€s it mir eine angenehme Pflicht, Frdaulein Helene Willnow,
per Borjteherin der Didtfiide des Erholungsheims ,Luifenruhe”
bier, an biejer Stelle meinen Danf und meine Unerfennung aus-
sujpredyen. Jbre Kodhiunjt und Gewifjenbaftigfeit bei der Nus-
fiibrung und Ausarbeitung der Kodvorjdriften hat es mir er=

mbglidt, bas Bud) vor und wdbhrend jeiner Entjtehung praftijd
3u erproben.

Rurort Konigsfeld
(Badijder SHwarzwald).

Dr. Sdyali,

Mrzt an dem Crholungsheim ,Luifenruhe”.












Bemerkungen fiir 0en Laien iiber oie
duckerkrankheit.’

Die eigentliden Urjacdhen der merfwiirdigen Krantheit, die
pen Namen Juderharnrubr, Juderfrantheit oder Diabetes fiibrt,
fonnen bhier nicht bejprodhen werden. Es geniigt 3u jagen, dak
beim Juderfranfen dber Stoffwed)jel derart gejtort ijt, dbak bie
suderbilbenden Stoffe der Nahrung, von denen nody ausfiibrlic)
bie Rebe jein wird, nidht vom Kidrper verwertet werben fomnen,
jondern jid) als Traubemzuder in [dddlider Menge im Blut
anbdaufen. Die MNieren [dyeiden diejen Stoff als unniiy aus dem
RKorper aus und fo erfennt man bdie Juderfranfheit durd) den
Nadyweis diefes Traubenzuders im Urin. Die auf dieje Weife ver-
loven gehende Judermenge, weldye der Gejunde jur Dedung jeines
Warme= und Kraftbedarfs beniifen wiirde, wird meift nad) Pro-
3enten beredynet. Wllein ridhtig ijt aber die Vejtimmung der aus-
gejdyiedenen Gramme Juder, wie jie Jidh durch einfade Multi-
plifation der Prozente mit der Tagesurinmenge ausfithren Ikt %).
Die lestere erhdlt man burd) Sammlung des innerhalb 24 Stunden
gelajjenen Urins. Die Aufbewahrung muf an tHihlem Ort erfolgen.
Man bejtimmt dann aus einer Urinprobe des gut gemijdhten Urins
ven Judergebalt. Fiir den Selbjtgebraud) eignen jidh die Prd-

1) Das Folgende ift teilweife dem bei J. B. Mekler-Stutigart erjdienenen
Bud) des BVerfaffers , Der menjdliche Kirper und jeine Kranfheiten” entnommen.
%) 3u welden Feblidliifjen bdie Prozentangabe fithren fann, mag ein
Beijpiel zeigen: Wenn nad) Verordbnung von 1 1 Mineralwafjer der Prozent-
gebalt von 19, auf 149, abfinft, bann erflict [id) dies einfady burdy die Urin-
verdiinnung, nidyt etwa durd) eine bejondere Heilwirfung dber Quelle.
Sdall, Beredynete Roftoerordnungen fir Juderleante. 1

Auderauss
1Tnti]li:ii‘umg.
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silionsjacharometer, die {iberall 3u erbalten Jind und denen eine
Gebraudsanweifung beiliegt. — Nad) altem Herfommen unter-
jheidet man leidhte, mitteljdhwere und jdhwere Fdlle von Juder-
frantheit. Bei bden erfteren wird jdon burdy relativ geringe
Bejdyranfung der uderbildbenden Nabrungsmittel Juderfreibeit
erreicht, bei Den mittelfdweren Fdllen muf bie Bejdrdanfung
erheblid) weiter geben und bei den (dweren Fdllen gelingt es
vielfady iiberhaupt nicht mebhr, den Patienten Juderfrei 3u madyen.
Der Juderverlujt, der obhne Behandlung tdglid)y bis 3u einem
balben Kilogramm und mebr betragen fann, bedingt begreiflider-
weife einen erhebliden Ausfall in ber Erndhrung. Die jdhlimmiten
&olgen der Kranfheit werden aber durd) den hohen Judergebalt
pes Blutes verurjadht, der eine Scdhiddigung aller Organe mit jid
bringt. us diejen Griinden ift dafiir 3u jorgen, dak der Juder-
franfe nidht mebhr juderbilbende Subjtanz in der Mahrung 3u jid
nimmt, als er verarbeiten fann. Man erfennt dies baran, dak
der Urin 3uderfrei wird. Man erveidht diejes Jiel in ber Praxis
purdy ein BVerbot bzw. eine Cinjdrdinfung aller der Nabrungs-
mittel, bie Zuder oder Stdrfe entbalten, da diefe beiden Stoffe
hauptiadlid) juderbilbend jind. Es jind aljo aus ber JNahrung
alle Brotarten, die Kartoffeln, IMehljpeijen, gezuderten Speijen,
Kudyen, filges Objt und gezuderten Getrdnfe gansz oder 3um grojten
Teil fortzulajjen.

Diefe ,,Didtbehandlung’ des Diabetes ijt dbie einzige IMog-
lichTeit, ben Kranfen bei Wobhlbefinden und Leijtungsfdabhigleit Fu
erbalten; ja nod) mebr, es lagt |id) erveichen, daR aus mittel-
Jhweren Fidllen leidhte Fdlle werden; jogar aus den [dyweren
Fdallen fonmen mit Geduld nod) mitteljdhwere gemadit werden.
Man erflact jid) dieje wirflihe Bejjerung dadurd), dak man eine
Erholung der juderverarbeitenden Fdbigteit bes KRorpers durd
bie Sdonung bdbes Juderjtoffwediels ammimmt. Es jei aus-
briidlihy betont, dak eine Bejjerung aber nur damnn 3u hoffen
ijt, wenn nie Didtfehler begangen werden, das heikt, wenn nie
mebr 3uderbildbende MNabrungsmittel genojjen werden, als bder
Rorper vertragen fann. Ein eingiger Tag, an dbem Juder im Harn
auftritt, fann dben CErfolg von Monaten in Frage jtellen.

Um bas Folgende verjtandlid zu maden, miifjen einige Punite der Cr-
niabrungslehre bejproden werbden.



-

Bemerfungen filr den Laien iiber die 3udeﬂ.‘mnﬂ]éit. 3

Unfere Nabrungsmittel beftehen hauptjachlich aus Giweih, Fett, Koble-
bhybraten, Wajfer und Salzen. Die beiden leliteren interefjieren uns hier nidt
befonbers, ebenfowenig der Alfohol. Die dbrei erfteren (Ciweil, Fett und Kobhle-
bybrate) werben bei der Verdbauung ins Blut aufgenommen, gelangen in ver-
dnbertem Juftand in bie Drgame und unterliegen dort einem Berbrennungs=
progel, der unferem RKorper Kraft und Warme liefert, gang wie bies die Kohlen
unter bem Kefjel der Dampfmajdine fun. Man bezeidmet die genannten Stoffe
als , Nahrjtoffe”.

Das Eiweil Hat jeinen Namen vom Eiereiweil, das 69 reines Eiweil
enthilt. €s it in faft allen Nahrungsmitieln, bejonders reidlidh im Fleifd),
fdfe und ben Hiiljenfriidten enthalten. Durdy jeinen Gehalt an Stidjtoff wird
es u einem burd) die anderen Ndbritoffe nidht erfesbaren Korper, der den Ju-
wadys und Exjaly der Leibesjubjtans zu liefern hat. Wenn nidt geniigend Ciweil
in ber Tagesnahrung enthalten ift, geht Leibesjubjtans verloren. Die notwendige
tiglide Ciweijzufubr betrigt mindejtens 40 g, durd)jdnittlidhy 70—80 . Die
Gefabr ber Eiweifiibererndhrung fann bier nur fury erwdhnt werdben. Gie
berubt gum Teil auf der Entjtehung giftiger Stoffwedielprobufte beim Abbau
per Eiweiljtoffe im Korper. Es wire auf jeden Fall faljd, den Ndhrwert allein
nady dbem Gehalt an Eiweil su bejtimmen.

Die Fette (und Ole) find in terifden und pflangliden Nahrungsmitteln
enthalten, wibrend bie Koblehybdrate, unter benen fid) der Lefer am beften immer
Wiehle und Juder benft, in griferer Menge mur in pflanzliden Stoffen vor-
fommen. Die Fette und Koblehydrate miifjen in der Hauptjade unjeren Warme-
und Kraftbedarf deden. Jn der in Deutjdland gewdhnlichen Nabrung ver-
halten fjid) die Fettmengen zu der Koblehpdratmenge wie 1 : 4 bis 1 : 5.

So wie man ein Gewidht nad) Grammen bejtimmt und mikt, jo hat man
als Mak fiir den MNibrwert die ,Ralorie” ') fejtqefekt. Eigentlid) ijt diefe bas
Einbeitsmak fiir bie Warmemenage; da aber nad phyjitalijdhen Gejelen eine
bejtimmie Iarmemenge flets einer bejtimmien Energiemenge entjpridht, jo
fann man den Energiewert, d. h. den MNidbrwert der Nabrung, ebenfalls in
Ralorien ausbriiden. Eine Kalorie ift jomit fiir uns weiter nidyts als die TNibhr-
wertseinheit, 0. h. dbas Mak fiir den Ndhrwert. Sie wird uns hier nod hiufig

~ befdyaftigen. Die Kalorienmenge, welde ein Menjd) tdglidh braudt, ridtet jid

nadh) feiner Korpergriofe, feiner forperlichen Wrbeitsleiftung und jeinem Wirme-
bedarf. Da lehiterer wegen bder ausgleidhenden Wirfung von Kieidung und
Heizung nidt viel jdwantt, fann er als Faftor hier vernadliffigt werdben. Aus
pen beidben anderen Griinden wird ein Kind weniger brauden als ein Crwadjener
und ein Bettligeriger weniger als ein Arbeitender. Die folgende Uberfidt qibt
Anbaltspuntte fiiv den RKalorienbedarf.

Es braudt ein:

1. Bettldgeriger pro kg Kirpergewidt tdaglih . . . . . . 25—28 RKal.

2. Gin Mann bei Jimmerrube pro kg Kirpergew. tigl. . . 28—35 Kal.

1) Eine RKRalorie ijt die Wiarmemenge, die erforderlidh ift, 1 Liter Wajjer
um 1° Celfius 3u erwdrmen.
1*

RNahritoffe.

Mahrwert
(Ralerie).

Raloriemns
bebarf.
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3. Ein Menjd) beim Gehen ober bei mittlerer Arbeit pro ke
Rirpergemidyt Baglidh o ottt e ke e e 35—45 RKal.
4. Cin jdwer Wrbeitender pro kg RKorpergewidht taglidy . . 45—80 RKal.
Hieraus beredmet fidh bei einem RKRorpergewidht von 70 kg ber Bebarf an
Nabrwerteinheiten bei:
1. 3u 1750—1960, 3. zu 2450—3150,
2. 3u 1960—2450, 4. 3u 3150—5600,
Jn ber Praxis erfennt man eine geniigende RKaloriengufubr daran baf
bas Rorpergewidht bei der gewdblten Mabrung nidt abnimmi.
Bon den befprodhenen Nabrjtoffen liefert nun

g EheEl e i 4,1 Kal.
gt o) o o Y 9,3 RKal.
1 g Soblefhpdrat . . . 4,1 Kal.

Der Alfohol, der in diefem Sinn aud) Nabrwert befilt, liefert pro Gramm
7 Ralorien. Die Mabrjtoffe Tomnen fid) entjpredyend ihrem Mibrwert gegen-
jeitig vertreten. Nad) obigen Angaben ijt 1 g Fett = 1,3 Alfohol = 2,3 Eimweil
= 2,3 Koblehpdraten. Der Ndabrwert (Kalorienwert) der Nabrungsmittel [kt
jidh aus bem Gebalt an Ciweil, Fett und Koblehpdraten leidyt beredhnen. Menn
3. B. ein Ci 6 g Ciweil, 5,5 g Fett und 0,3 g Kohlehpdrate enthdlt, bann ijt fein
Nihrwert = 6 X 4,1 -+ 5,5 3 93 + 0,3 X 41

= 246 4 51,2 11,2
= 7,7 Ralorien.

Weiterhin ergibt fidh, daf jid) der Tagesbebarf von 3000 RKalorien bdburd
60 g Eiweil, 100 g Fett und 446 g Koblehpdrate ebenjoqut deden laft, wie 3. B.
purdy 60 g Ciweil, 200 g Fett und 220 g Koblehydrate.

Cine ausfitbrlide Jujammenitellung bes Gehalts ber Nabrungsmittel an
MNiabritoffen und Mabrwert finbet fid) in der im felben Verlag erjdyienenen
MNabrungsmitteltabelle 1), deren ngaben bden BVeredynmungen bdiefes Budes 3u-
arunoe liegen.

Nad) bdiejen Vorbemerfungen iiber bie Ermdhrungsgejetie
jollen die Gejidtspuntte bejproden werden, die bei der Didt von

guder- — Jnerfranfen 3u beriidjidtigen jind. Die 3uderbildenden Stoffe
Gtofle.  per Mabrung |ind in erjfter Linie die Kohlehydrate, dann aber aud,
bejonbers in [dwereren Fillen, das CEiweig. IWdabrend vom
®ejunden bdie grotmogliden Koblehydratmengen vollftdndig ver-
arbeitet werden fonnen, verwertet der Juderfranfe nur einen
mebr ober weniger grofen Teil. Bei einem Leidytfranien fonnen
beijpielsweije nod) 100 g Koblehybdrate tdglid) vom RKRdrper ver-
arbeitet werden, wdabhrend ein Patient mit mitteljdywerem Diabetes
nur nod) 50 g und ein jebr [dwerfranfer Diabetifer iiberhaupt
feine KRoblehydrate mehr vertragen fann. Dieje individuell ver-

1) Mahrungsmitteltabelle von Dr. Sdall und Dr. Heisler
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jhiebene Fdbigteit ber Juderverwertung bezeidhnet man als
Toleranz CEbenjo verhdlt es jich mit bem Ciweil, aus dem
im Organismus aud) Juder entjtehen fann. 100 g Ciweil fonnen
theoretijd) 82 g Juder im Korper bilden. Man hat hieraus einen
nAuderwert’’ der Nabrung beredhnen wollen, der jid) aus 829
bes Ciweiges addiert 3ur Gejamtzabl der Koblehpdrate erqgibt.
Eine Nabrung mit 100 g Eiweil und 50 g Koblehpdbraten hHitte
pemnad) den Juderwert 132, das beikt jie fonnte 132 ¢ Juder
im SKorper bildben. Bon einer jdematijden Wnwendung bdiefes
Suderwertes hilt dbie Tatjadye ab, dbaf der aus Ciweili entjtehende
Suder baufig viel bejjer vertragen wird als der Juder der Koble-
bybrate. Wie es eine Toleran3z fiir Koblehydrate gibt, jo gibt
es aud) eine jolde fiir Ciweil. JIm allgemeinen findet jidh nux
bei Sdwerfranfen auf Steigerung der Ciweilzufubr eine ver-
mebrte Juderausjdeidung. DaR es nidht angdngig ijt, das Eiweil
unter ein Dbeftimmtes Minimum 3u bejdyranfen, wurde jdon
S. 3 bejprodhen. Umgefehrt ijt aber aud) ein bermal von
Eiweil (iiber 150 g) als (dHadlid) 3u vermeiden.

iir die Durdfiitbrung einer Didtfur ijt unbedingt eine vom
WMr3t ausgefithrte Toleranzbejtimmung fiir Kohlehydrate, und wenn
notwendig, aud) fiir Ciweil 3u verlangen. WAuf bdiejer Voraus-
febung fukt dbas vorliegende Bud). Die Bebandlung muf eben
parauf hinauslaufen, dvak dem Juderfranfen niemals mebhr uder-
bilbende Nabhrungsmittel zugefiihrt werben, als er, jeiner Tolerany
entjpredhend, vertragen fann. Wuf der anderen Seite ift es eine
nuilofe Quadlerei, mehr Einjdyrinfungen als notwenbdig jind, auf-
juerlegen. Wus praftijhen Griimden qibt man am Dbejten bdie
Silfte bdejfen, was vertragen werden fonnte. WAljp wenn bdie
Toleran3 fiir Koblehpdrate 50 g betrdgt, erlaubt man 25 g. JIm
Sanatorium oder Kranfenbaus fann man natiiclidh audy mebr
risfieren.

Bis jest war nur von einer Bejdranfung der Nabhrung die
Rede. C€s ift natiiclidh nidt angdngig, nur 3u bejdranten, jondern
per Wusfall an MNdbrjtoffen mul anderweitig erginzt werden.
Der RKalorienbedarf joll, wie oben gejeigt wurde, gededt werden,
oa jonjt Abmagerung die Folge fein wiirde. Jn leidhten Fdllen
fonnte eine Julage von Ciweil den Kalorienausfall erfeen. Da
aber ein lbermal von Ciwei Nadteile mit fid) bringt, ijt es aud)

Tolerany.

Durdyfiil-
TUmng Det
Didtlur,
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bier befjer, die Koblehydbrate durd) Fett zu erfehen. Nod) mebr
qilt dies fiir die [dhweren Fdlle ber Krantheit. Wls ein Wushilfs-
mittel in der ot bleibt nod) der Altohol, der ebenjowenig wie das
Fett 3uder im Korper bildet. — Bei den ganz jdhweren Fillen
oon Juderfrantheit birgt [eiber die volljtindige Entziebung der
Koblehpdrate ®efahren. Es fonnen dann aus den Fetten (und
aus Bejtandieilen des Eiweikes) hodit gefdbrlide Gifte entitehen,
bie man als Wzetontdrper bezeidnet. Jhre Wirfung bejteht in
einer Sdurevergiftung (Wzidojis) bes RKRorpers, bdie unter CEr-
[Bjchen bes Bewuptjeins (Koma) 3um Tode fithren fann. Die
dbrohende Gefabr bei u ftarter Kohlehydratbejdrdnfung fann man
bparan erfenmnen, daR der Urin mit einigen Tropfen Eijendhlorid-
[Bjung im ‘Reagenzalas eine burgunderrote Farbe annimmt.
Man nimmt als Grund der ,,Azidoje” an, dak der normale Fett-
jtoffwed)jel nur bei gleidyzeitiger Kohlehydratverbrennung erfolgen
fann und gebraud)t daber den Wusdrud, daf die Fette nur im
Feuer der RKRoblehpdrate verbrennen. JIn all diejen Fdllen bat
ver r3t eine vorjicdhtige Didt ju verordnen, bei der lieber etwas
Suderausjdeidung bejteht als bie wviel gefdbrlichere ,2Azidoje”.
Bei den leidhteren Fdllen geniigt es haufig, wenn von Jeit 3u
Jeit ber Arzt eine Toleranzpriifung ausfiithrt und den Patienten
pann mit enjpredenden Didtverordnungen wieder fid) |elbjt
liberldapt.

Wie werden nun jolde Didtverorbnungen gegeben? Leider
joll es nicht nur in der guten alten Feit vorgefonmumen jein, dak
ein vielbejdydftigter Wrzt den Juderfranfen mit den inbaltsreiden
MWorten: ,Ejjen Sie nidts Mebliges und nidts Siiges” in der
Spreditunde erledigte. Da it die veraltete Methode, die Mahrungs-
mittel in verbotene und erlaubte einzuteilen, immerhin nod) bejfer,
wenn aud) durd) die neueren Wnjdauungen iiberholt. MWenn
bier dbod) eine Einteilung der Nabrungsmittel nad) ihrem Koble-
hybdratgehalt gegeben wird, jo dient dies nur dazu, grobe Kiiden-
verjtdfe ju vermeiden. €s empfieblt jid), die folgende Tabelle
abjujdyreiben und in der Kiide aufhingen 3u lajjen.

Gruppe 1 wiirde den erlaubten, Gruppe 11T den verbotenen
und Gruppe II den in geringen Mengen erlaubten Mahrungs-
mitteln entjpredyen.
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I. Mahrungsmittel mit einem Gehalt unter 29, Kohlehydrate.

ST[E Fleild), Wild, Gefliigel, Filde. Hirn, Bries, Lunge, Niere ujw.
aufer Leber. Reine Fleijdhwiirjte. Fette (Fettgewebe, Knodyen-
marf, Sdmal3, Margarine). Butter und Ole. Sped, Sdyinfen.
Gerdudyertes und gejalzenes Fleijd), ebenjo Fijde. Rrebje. Cier,
Kaviar, Gelatine. Kdje, auBer den unter II genannten. Griiner
Salat, Gurfen, Spargel. Leidhte Weine, aufer den unter II
genannten. Reiner Kognaf, rraf, Rum, Kormbranntwein, Kar-
toffelbranntwein, RKirjd). Gewiirje, joweit in geringen Mengen
verwendet (aufer Jwiebel, Senf, Jitronenjaft und JIngwer), jind
gejtattet. Sacdarin, CEjjig. Boumas Diabetifermild), Unibrot.

11a. Mahrungsmittel mit einem Gehalt unter 59 und iiber 29,
Sobhlehydrate.

Leber, MAujtern und Mujdem. Mild) und Rabm. Sauer:
mild), Kefpr, Joghurt. Chejter, Edamer, Fettidije, Gorgonzola,
$ollander, Magerfdje, Roquefort. Roborat. Blumenifohl, Rot-
fraut, Weikiraut, Rabiesden, Tomaten, Sauerampfer, Rhabarber,
Spinat. Pilge. Leidte Biere.

I1h. Stahrungsmittel mit einem Gehalt unter 109, und iiber 59,
RKRoblehydrate.

Griine Bobhnen, RKoblrabi, Rojenfohl, Griinfobhl, Modbhren,
Ritben, NRettich, Sellerie, Kiirbis, Velone, Jwiebel, WArtijdhoden.
Aprifolen, Pfirjidhe, Brombeeren, Crbbeeren, Heidelbeeren,
Jobannisbeeren, Preigelbeeren, CStacdhelbeeren, Jitronenjaft,
Apfeljinen, Hafelniiffe. leuronatmedhl.

ITI. Mabhrungsmittel mit einem Gehalt iiber 109, Kohlehydrate,
a) Wber 109, und unter 259,

Rartoffeln, Topinambur, Stachys. Griine Erbjen, Meer-
rettid), Perlzwiebel, Knoblaud), ShHwarzwurzen. Upfel, Birnen,
Kirjden, Pflaumen, Reineclauden, Mirabellen, Jwetidgen, Wein-
Arauben, Bananen, Walniijfe, Mandeln. Sii= und Siidweine.
Alfoholfreie Weine. Jeuer Nioft.
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by ilber 259, Kohlehydrate.

WAlle Miehle, auer Conglutin, Wleuronat, Roborat und Energin.
Alle Vrote, Jwiebade, Kuden, Matfaroni, furz alle aus gewdbhn-
[ichem Mehl hergejtellten Speijen. Linjen, Erbjen und Bohnenferne.
Datteln und Feigen, Malagatrauben, Johannisbrot, Kaftanien.
Suder, Honig. Kafao, Sdololade. Gefiite Frudtjafte (gewdhn-
lidjer Himbeerfaft ujw.). Lifdre (Chartreuje, Benedittiner, Pfeffer=
ming ujw.).

Einen grofgen Fortidhritt bedeutet diefer Einteilung gegeniiber
die von v. YMoorden eingefitbrte ,Haupt= und Nebentojt”. Erjtere
jtellt die nabezu foblehpdratireie Standarddidt dar, 3u welder
bie foblehpdrathaltige MNebeniojt ber Toleranz entjpredhend 3u-
gegeben wird. Die letere beftimmt man nady der ,Hquivalenten-
tabelle”. Dieje beredynet die Toleranz nidht nad Grammen,
jondern nady Weikbrdtden, die ca. 60% Koblehydrate enthalten.
Wenn nun  ein Juderfranfer 100 g Weilbrotden vertrdgt, fo
fann er fidy dafiir die in der Yquivalententabelle als gleidhwertig
angefiibrten Mengen anderer Nahrungsmittel (Kartoffeln, Objt,
Gemiife ujw.) gewijfermaken eintaujden. Wenn allerdings redt
abwedslungsreihe Speijezettel Fujammengejtellt oder gar bdie
Ciweil= und Fettmenge genauer Dbejtimmt werden |joll, dann
verjagt diefe Miethobe.

Der Verfafjer hat dabher jtets eine tdaglide Beredynung der fiir
pen Juderfranfen notwenbdigen Speijeverordbnungen durdgefiibrt.
Da bis jeit nur Analypjen von rohen Nahrungsmitteln in ausreiden-
ver Menge?) vorliegen, gejtalteten Jid) dieje Beredmungen duierit
jeitraubend, da jede 3ujammengejetite Speije aus dem Gehalt der
pazu verwendeten Rohmaterialien an Hand einer Nahrungsmittel-
tabelle beredhnet werben mufte. Sollte aljo ein Juderfranfer
3. B. 120 g Ciweil, 170 g Fett und 10 g Kobhlehydrate befommen,
jo batte ein Didtzettel etwa folgendes usjehen:

1) Fiir mandye Geridte wurben die nalpfen tijdfertiger Speifen von
Sautier verwenbet.






10 Bemerfungen fiir ben Laien iiber die Juderfrantheit.

Der Berfafjer hat esYnun im vorliegendenTFBud) unter-
nommen, eine BVereinfadyung der Beredhnung ju geben, durd) die
es praftijdh moglid) wird, obne jonderlide Miihe ein fiir jeden
Fall pajjendes Mienu 3u finden.

Als Grundlage dazu war ecine geniigend groge Jabhl von
SRodyrezepten, die fiir Diabetifer bejonders geeignet jind und deren
Nabritoffgehalt beredmnet werden fonnte, erforderlid). Da die in
anderen Kodybiichern vorhandenen Rezepte diejen Anforderungen
nicht entjpredhen, muiten neue Rezepte ausgearbeitet werben.
Jedes Rezept wurde nad) der zitierten Nabrungsmitteltabelle auf
Grund feiner Jujammenjefung aus Eiern, Mild), Butter ujw.
beredynet und die Jablen fiir Ciweil (€), Fett (F), Koblehpbdrate
(]) und Kalorien (€) beigefest. Der bejjeren Iberfidht halber
wurden dann bdieje Crgebnifje nody einmal in Tabellenform 3u-
Jammengefagt.

Es ijt nun ein Leidtes geworden, hieraus Speijeverordnungen
mit beliebigem MNdabritoffgehalt 3ujammengzujtellen. Es gejdiebt
pies am beften in der Weije, daf 3unddjt die Kohlehpdratjumme
ourd) Wahl geeigneter Speifen fejtgelegt wird; dann fann durd
Ab- und Jugeben eiweifreicher Speifen (Fleijd), Cier, Kdje ujw.)
ber verlangte Eiweijgebalt und endlid) dburd) Jugabe von Butter,
ett, O, Rabm ober Sped die notige Fett- und dbamit Kalorien-
menge erreicht werben.

Am Sdlul diejes Budhes find jolde Speifefolgen in grofer
3abl 3ujammengeitellt und nad) Koblehpdrat- und Ciweiggehalt
geordnet. Gerade bdie foblehpdratarmen CSpeijezettel jind am
reichlichjten vertreten, da fie am jdwierigiten Fujammenzujtellen
jind und weil jie durd) Julagen von foblehydratreidhen Speijen
ohre Miiihe fiir einen Leidytfranfen abgedndert werden fonnen.
Aud) bringt es dbem lefsteren feinen Schaden, wenn er ab und 3u
eine jtrengere Kojt als notwendig wdre, befommt.

Fiir ben Arzt gendigt es jeht, Wenu MNr. X 3u verordnen;
per Patient braudt dann nur feiner Kddyin 3u jagen: der Wrst
bat mir alle Menus bis Nr. X erlaubt, foden Sie mir dieje unter
genauer Befolgung der Rezepte! — UAnberungen in diefen
fann jidy allerdings nur der erlauben, der mit der Beredynung
nachy Nabrungsmitteltabellen vertraut ijt.
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mittel dbnlidhen Ciweil= und Koblehydratgehalts) jelbjt vornehmen.
LVor groben BVerjtoken joll die Tabelle S. 7 u. 8 jdiien. An diefer
Stelle muB nody ausdriidlid) vor dem Jujal von Mehl, Juder
u. dgl. 3u den Speifen gewarnt werden. Unabjidtlid) erfolgt
ein |pldyer bisweilen durd) Fabritfonjerven, derenm Gebhalt nidt
befannt ijt. Cbenjo enthalten die im Handel befindliden Dia-
betiferpriaparate haufig viel mehr Koblehpdrate als den WAngaben
entipricht. Die grofe Mebhrbheit der Diabetiferbrote und -Gebide
ilt nidht mur nicdht foblebydratarm, gejdweige denn fohlehydratirei.
Bor ihrer beliebigen Verwendung fann daber nidt genug gewarnt
werden. Dasjelbe gilt von Diabetiferfdoiolade, -Friihten und
-Getrdnfen.  Wud) bdie Tatjade, bdaf einige fartoffeldbhnlidye
®Hemiije, wie Topinambur einen Teil ihrer Kohlehydrate in leidhter
ertragbarer Form enthalten, bereditigt nod) lange nidht 3u will-
fiirlider Verwendung in der Diabetiferfiiche. SKRodybiidher, beren
eingiges Merfmal darin bejtebt, daf Sacdarin, Konglutin und
Topinambur jtatt Juder, Mebl und Kartoffeln verwendet werden,
jind unbraudybar und eine Gefabr fiir ben Kranten.

Spegielle Kodvorjdriften.

Mls Vorbereitung ijt eine Einteilung der notwendigen Fleijd)-,
wildyz, Gefliigel: und audy Gemiijeportionen an Hand der ver-
ordneten Kojtzettel vorzunehmen. Jum Ubwiegen jind gutgehende
Tafelwagen am geeignetjten. Ein mit Sdrot gefiillter Bedjer,
mit dejfen Hilfe die etwa auf die Wage gefjtellten Gefdge, Teller
ujw. ausgegliden werden fomnen, erleidhtert das Arbeiten febr.
Die Federwagen |ind bequemer, aber fiir bie Jwede ber Diabetes-
Hidye nidht genau genug. Aud) die Flhifjigleitsmengen werden am
bejten auf der Wage abgemefjen, indejjen fonnen jie aud) obhne 3u
aroge Febler in einem Mepgefdl als Kubifzentimeter beftimmt
werden. Jn der fleinen Kiide des Haushalts madyt bejonders
bas Abteilen beftimmter verlangter Gewidtsmengen Fleijd (3. B.
RKoteletts), Fijd und Gefliigel Sdwierigieiten. Gliidliderweife
fommt es geradbe hierbei nidht auf eine jo groge ®enauigfeit an.
Wo bdieje dod) erforderlid) ijt, wird der Wrzt ausdriidlich Rezepte
vorfdhreiben, in denen mur vom Knoden (b3w. den Grdten) ab-
geldjtes Fleijd), das fid) leidht genau abwiegen [ijt, Vermwendung
findet. Rejte lajjen jid) in jeder Kiide leid)t wieder verwenden.
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Falls es dem WArit wifjenswert ijt, wieviel der Patient von
feinem Yienu unverzebrt lakt, ijt es gqut, wenn die Kodyin Uber-
bleibjel, die auf den Tellern ujw. gelajfen wurden, abwiegt und
aufjdyreibt.

- Das Mnridyten hat fiir ben Juderfranten ftets getrennt vom
iibrigen Tijd) 3u erfolgen, um Verwed)shungen ju verhiiten.

Da es jih in ber Diabetesfiihe um bdie Jubereitung oft
tleiner Eingelportionen handelt, jind hierfiir nidht 3u groRe Gejdyirre
3u verwenden. 3u dem biufig notwendigen Diinjten oder
Dampfen bebiene man |id) einer jogenannten Neljonfajjerolle aus
Muminium oder MNidel mit redht feltidliegendem Dedel. CEine
gute Bezugsquelle find bdie Whuminiumwerfe von Sdymif in
Sexlobn.  Jur Bereitung von Suppen und Tunfen fann man
fidh) berjelben Rajjerolle bedienen. Da ein Wnbrenmen in diejer
siemlid) verbiitet wird, erleichtert fie das Wrbeiten in der RKiide
ungemein. Um Steafs zu rojten, fann man da, wo fein Fleijd-
Rojt vorhanden ift, eine fleine Aluminium- ober Eijenpfanne mit
Stiel permenden. Dabei muf auf hellem Feuer gervjtet werden
und die Butter 3uvor redht gebrdaunt jein, damit dem fleinen Fleijd-
jtiid der Saft erhalten bleibt.

Fiir Kompotte und Siigjpeijen, bejonbers, wenn fie mit
Sacdharin gefiigt jind, jind irdene, glajierte fleine Kafjerollen am
bejten, jofern fie nicht mit dbem Feuer in Dbdirefte Beriithrung
fommen jollen. JIm lefteren Fall jind Aluminiumiajjerollen ober
gut verzinnte Kajjerollen 3u wdblen, niemals Emaillgejdirre. Die
Sompotte und Siigjpeifen lajje man jedenfalls nur in Porzellan-
ober Glasgejdhirren erfalten und anvidten, da die mit Sacdarin
verjeten Speijen jonit an Ausiehen und Gejdmad leiden.

Jn der Diabetestiidye dienen ganz Jpezielle Kiidenvor{dyriften
pazu, den Nabrungsmitteln ihren Kohlehydratgehalt teilweife 3u
entziehen.

Bei Mild) finden Verfahren WUnwendung, die aud) in der
gewdbnlichen Riide gebraudlich jind. Beim Sauerwerden der
Wil wird ein Teil des Mildhzuders in Mild)jdure verwanbdelt,
beim Wnjefen von Kefpr und Kumps in WAlfobol. Wudy bei der
Soghurtdbarjtellung gebt ein Teil des Mild)zuders (etwa die Hiljte)
in unjdddliche Form iiber. Das widtigite Mildyprobukt it fiir

Perminbes
Tlirg Der
Hohles
hybrate
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pen Diabetifer aber der Rahm, da die Wnreiderung des Mildh-
fettes ben Judergebalt mindert unter gleichzeitiger Erhdhung des
Nabrwertes. Aus Rahm fann man eine uderarme IMild) dbadurd
berjtellen, daf man ihn mit faltem oder heigem Wajjer im Verhalt-
nis 1 : 5 vermijdht. Durd)y Jujaly von Cigelb Ikt jid). Gejdhmadt
und Ausjehen nod) verbejjern. :

Da die Gemilje beim Roden etwa den vierten Teil ibrer
Soblehydrate in das Kodywajjer abgeben, wird lefteres in ber
Diabetestiihe weqggegojjen und abgejpiilt. Durd)y IJujag von
wett Lagt Jid) biejer Wusfall an Nahrwert leicht erfegen. Jur guten
BerjdmelZung von Gemiije und Fett ijt jorgfdltiges Entfernen
bes KRodywajjers- (Ublaufenlajjen, Ausjdwenten, Abtrodnen 3wi-
jhen Tiidern) erforderlid). Das RKoblehpydratarmmadien ber
Rartoffeln erfolgt durdy Jerreiben und Abjeenlajjen des Mebhls
in Wajfer. Der fidh 3u Boden jetende Teil des Mebls enthdlt
am meijten Stdrfe und wird fiir die Diabetestiidhe daber nidyt
verwendet, wdhrend der fohlehydratdrmere obere Teil burd) Wus-
prejien (burd) ein Tudy) vom Wafjer befreit wird und dann Ver-
wendung finden fann, wie einige Rezepte eigen werden.

grijdes ODbjt wird ebenjp wie Gemiije mit WUbfodhen und
Abjpiilen vorbehandelt. Beim Unridyten [akt man dben Saft weq,
oa diejer am meijten Koblehpdrate enthdlt. Widtig ijt, da fiir
die Diabetestiihe bejonders nod) nidht ausgereiftes OD)t Ver-
wendung finden foll, da es um einige Prozent weniger Koble-
bybrate enthdlt als nady Vollendbung der Reife.

Frijde Pilze la)je man nidt foden, da jie jonjt uviel an
®Hejdhmad verlieren. Mian iibergiele jie nur mit fodyendem Wafjer
und |piile dann falt nad.

Da ecinige Fleijdjorten (Gefliigel, Wild), ebenjo Leber und
Sdyalentiere gleihfalls SKoblebpdrate enthalten, werden fie wie
pie Pilze abgebriibt.

Bei den Konferven (Objt, Gemiije und Pilze) lajje man die
Briihe obhne Verwendung. Bei jtrenger Didt empfieblt Jidh ein
Abjpiilen mit heigem Wajfer vor dem Kodyen.

Bei gerdudyerten oder eingejalzenen Mahrungsmitteln gehen
ebenfalls wie beim Kodjen Koblehybdrate in bie Briibe iiber.

®etrodnetes Objt, Gemiife und gedorrte *Pilze mup man

e —




Allgemeine Regeln fiir die Kiide. 15

8—12 Stunden in viel faltem Wajjer, das haufig gewedyjelt wird,
weiden lafjen. Dann fodt man wie bei frijhem Gemiije ab
und jpitlt bis 3um Crialten.

fiber die Criafpraparate fiir den Diabetifer

fonnen wir uns fury fajjen. Es jind nur bdiejenigen bier auf-
gefiibrt, welde jidh in unjerer Praxis als gut bewiejen haben.
Wer den Projpeften der betreffenden Firmen glaubt, braudt um
Crjag fiir Brot, Mehljpeijen und Siikigleiten nidht in Verlegenbheit
3u fommen. Der Kranfe glaubt ja allen jo gern. Er und die
RKodyin jollen aber wijjen, dal all bie Diabetiferpraparate meijt
nicht viel weniger Koblebydrate enthalten als die Nabrungsmittel,
fiir die fie unjdyibliden Erjal bieten jollen. Wer fid) fiir genaue
Ungaben interejjiert, jei auf die Praxis der Erndhrungstherapie’)
verwiefern.

MAm meijten entbehrt der Diabetifer dbas Brot. Leider fonnen
die BVerjudye, ein nad) Brot jdymedendes Gebdd ohne Kohlehpdrate
bergujtellen, als gejdjeitert bezeidhnet werben. MWian fann jagen:
je beffer der Gejdymad ijt, dejto hoher ift der Koblehydratgehalt.
Dazu fommt bei vielen derartigen Produften eine mangelhafte
$Haltbarfeit oder eine erhebliche Sdywerverbaulichieit.

Nun gibt es ein Brot von jemmeldhnlider Form, das nur
7% Soblebydrate enthdlt, das bHeit in einem Brodden 1 g.
Es it dbies das Unibrot von Fromm in Kogjdhenbroda. Dal es
Brotgejdmad bejitt, wird allerdings nidht eimmal fein Ver-
fertiger behaupten wollen. Es lakt fid) aud) webder eintunfen,
nod) rbjten. Dagegen bhat es fid) als Unterlage fiir Butter, Wuj-
jehnitt u. dgl. bei unjeren Sdwerfranfen als febr 3wedmikig
erwiefen, da ihm feines der anderen an Koblehydratarmut nahe
fommt. Statt der jonjtigen Broterjahpriparate verwendet man
paber bejjer gewdhnlidies Sdhwarzbrot in gan3 diinnen Sdeiben.
Natiiclid) geht dies nur bei Leidhterfranfen mit geniigender Tole-
ran3. Die Miihe, Aleuronatbrote im Haushalt herzujtellen, lohnt
Jich faum, ba zum Gelingen des Badens erheblidhe Weizernmehl-
mengen erforderlid) find und die Brote dadurd) 3u fohlehydrat-

1) Die Prazis dber Ermiabhrungstherapie der Juderfraniheit, von Dr. Sdall
und Dr. Heisler. Wiirzburg, Kurt Kabikjd.

Hrot.
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haltig werden. Bei abwed)slungsreiden Menus ijt {ibrigens ein
Brothunger recdht wobl 3u vermeiden.

giir den Juder it der bejte Crjaf dbas Sacdharin. Man
bejieht es am Dbequemijten in Tablettenform. Es fei betont,
oaB bas Sacdarin im Gegenjaf 3u dem jehr nabrhajten Juder
gar feinen MNdahrwert hat. Jum Giigen mander Speijen ijt es
aber wobl geeignet. Den reinjten Siiggejdymad hat das Kryjtall-
jacchavin.  Wm beften wird es den fertigen Speifen in Ldjung
tropfenweije 3ugejest, JIn bden alfalijd) reagierenden Speijen
serfest es jid). Die notwendigen Gejd)irre wurden jdon be-
iprodhen. Es jei hier erwdhnt, daf in guter, abwedslungsreider
Riidhe der Sacdarinverbraud) jehr eingejdrinft werben fann.
Der bei ldinger fortgejeterm Genul nidht mehr [os 3u werdende
widerlidh fiige Gejdmad fann (dlieglid zur Jerjtorung des fiir
pent SNranfen widtigen Wppetits fithren. Biele Speifen, bdie fiir
gewohnlid) fitf genojjen werben, jdmeden aud) ohne Sacdarin
bejjer als mit biejem SiiRjtoffe.

Die iibrigen Judererjamittel, 3. B. Léaoulofe, find nur auf
ausdriidlidye dr3tlidhe Berordnung 3u verwenden, da jie meijtens
nicht bejjer als gewdbhnlidher Juder vertragen werbden.

Mls Erjak fitr Mebl hat jidh) uns einzig dbas Mleuronatmehl )
bewdhrt. MWir haben es daher in der folgenden Rezeptjammiung
ausichliehlich beniiht. Es enthdalt immerbin 79 RKoblehpdrate,
fo dafy es bei Sdywerfranfen nur in fleineren Mengen verwendet
werden fann. Da es fiir |id) allein nidt badfdbig ijt, fann es
gewidbnlihes Mehl natiiclich nicht erjeen, jonbdern dient nur Fur
Bereitung von Mehlidhwiken, als Beigabe zu Eierfpeijen, um
Panieren u. dgl.

Beim Herjtellen der ,Mebljdhwife” oder ,Einbrenne” wird
man bemerfen, dal Wleuronatmehl nicht jo lange in der BVutter
jbwikt wie gewdhnlidhe Mieble; man darf es aud) nad) dbem
Wblojdhen nidht jo lange fodyen lajjen, da der Gejdmad nad
einmaligem uffodyen vdllig erjdlojjen ijt. Ein lingeres Stehen
nady dem Wnridten beeintrdditigt das WAusjehen, das iiberhaupt
nicdht jo voll ijt, wie bei der Herjtellung mit gewdhnlidhem WMebhl.
Der Gejdymad it nidtsdejtoweniger vorziiglid). Jjt eine dunflere

1) HSundbaujen (Hamm i. 2W.).
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Farbe erwiinjdt, dann farm man mit einem Tropfen guter,
gejdmadfreier Juderfarbe nachheljen.

Als Crjak fiir Kartoffeln werden in allen Diabetestod)biidern
Topinambur:, Stadyps- und Ozxalistnollen genannt. Allerdings
enthalten jie einen Teil ihrer Koblehybdrate in einer Form, die fiir
mandye Diabetifer leidhter ertrdaglich ijft. Deshalb bdiirfen jie aber
dod) nidht in Deliebiger Menge verwendet werden, jondern man
mup bedenfen, da etwa 20 g Topinambur 16 g Kartoffeln ent-
ipredien. Es erjdeint dbaber zwedmdgig, 3. B. lieber jtatt 100 g
ZTopinambur 80 g RKartoffeln 3u reichen, wenn es die Tolerany
gejtattet. Da in diefer Wienge 16 g Kobhlehpdrate entbhalten jind,
fonnen RKartoffeln bei leichter Kranfen wohl BVerwendung finden
und tragen dann 3ur Verminderung des Brothungers bei. To-
pinambur liegt Jdwerer im Magen als Kartoffel und [dkt aud
pas angenebhme Wroma der lehteren vermijjen.

llber die nidht [dhwierige Kultur von Topinambur (Erdbirne),
Stadps (Japantnollen) und Ozxalis (Viertlee) gibt jede Samen-
bandlung Wustunit.

Der Crjag fiir Mild) it vollformmen gegliidt, indem es nad
pem Berfahren von Dr. Bouma gelungen ift, eine Mildy mit
nur 0,19% 3Juder herzujtellen. Diefelbe ijt fterilifiert von ber
Berliner Mildfuranjtalt Hellersborf BVerlin W. 10 3u beziehen.
Wo bie Boumajde Mild) nidht 3u beziehen ijt, bleibt nur bic
Selbjtherjtellung von juderarmer Mild) wie jie S. 12 gejdilbert
wurde, iibrig.

Die guderfreien Kompotte und eingemadten Friidhte werben
am bejten im Haushalt hergejtellt, da man nur dann jider fdabrt.
Daslelbe gilt von allen anberen KRonferven. €s fjei hier nod
auf die folgenden im Handel vorfornmenden Nahrungsmittel hin-
gewiejen, deren RKRoblehydratireiheit bejonbers fraglidy ijt: Fleijd)-
fonjerven und Wiirfte; Rahm und Sdlagjahne, Objt:, Gemiije-
und Pilztonjerven; Weine, Branntweine, Rum und Wrraf.

Das Wiirzen der Speifen.

Der natiirlide, durd) die Jubereitung erjdlojjene Gejdymad
ver Nabhrungsmittel ift die bejte Wiirze der Speifen. Bor einem
Ibermal an Gewiiren ijt beim Diabetifer, der ohnedies haufig
unter jtarfem Durft 3u leiden hat und dejjen Mieren jdhon durd)

Sdall, Berednete KRoftverordbnungen filr Juderfranie. 2

Rartoffeln.

Miildy.






Hodjrezepte.

Die folgenden Rezepte find aus ber Fufjammenarbeit von
Mrzt und Kiidhe entjftanden, damit Wifjen|dhaft und Praxis gleid-
mdpig zum Wort fommen fdnnen. Die Beurteilung von Geridyten
fann ja niemals nur auf Grund der demijden Analpje erfolgen.
Der Berjud), aus der Kiidenpraxis eine Wifjenjdhaft 3u maden,
ijt trof mebrfader Bemiibungen nod) nidht gelungen. Nidt
einmal eine [ogijde Cinteilung ber Geridte, 3. B. nad) den Haupt-
bejtandteilen, wie dies Jiirgenjen verjudht hat, fann befriedigen.
Es wurde daber eine WAnordnung gewdhlt, bei der die Kidyin
jich rajd guredt finden fann, wenn erjtere aud) wegen Unwendung
ungleidartiger Cinteilungsgrundjage bdem Theoretifer nidht ge-
niigt (Suppen, Cierfpeifen, Salate, Gemiije!). Die Yberfidhts-
tabelle am Sdlug dber Kodrezepte mag dem Arzt das Uufjuden
fohlehpdratarmer Geridhte erleichtern.

Die angegebenen Mengen |ind beim Koden der Geridhte jo
genau wie moglich abzuwiegen. Nur Gewiirze fonnen nad
Gejdmad in gan3 geringen Mengen daju gegeben werden. Jedes
Geridht jtellt eine reidhlihe Cingelportion dar. Bei vielen Fleijd)-
jpeifen, Gemiifen, Wufliufen, Siifjpeifen ujw. fann jehr wobhl
nur eine halbe Portion gegeben werden. JIn diejem Fall ijt von
allen vorgejdriebenen Bejtandteilen des Geridhts genau die Hilfte
3u nehmen ober die fertige Portion nad) Magabe ihres Gewidyts
3u halbieren. Die Kiidhenausdriide wurden nad) Moglidfeit ver-
peutjdht. Cinige tednijdhe Punfte bediirfen nod) der Crlduterung.

1. Das Ddampfen oder Diinjften wird in fejtgejdlofjener
(Neljon=) Kajjerolle im eigenen Saft bes Geridhtes oder mit gan3
wenig Wafjersuja ausgefiihrt.

2. €Eine Mebhljdhwife ober Einbrenne wird bei Aleuronatmehl
wie beim gewdhnlichen Mebhl dbadurd) hergejtellt, daf man es in
beige Butter riihrt, bis es aufgejogen ijt.

%
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3. Abfodhen und Spiilen bheigt, das mit reidlid) Wafjer
(ev. Salzwalfer) verfejte Nabrungsmittel einmal auffoden lafjen
und dann auf dbem Sieb bis 3um vblligen Crfalten abjpiilen.

4. Fond bejeidnet die beim Ddampien ober Braten ent-
jtehende Fliiljigeit, die zur Bereitung von Tunfen Verwendung
finben fann.

5. IWajjerbad ijt die befannte Vorridytung weier ineinander
geftellter Gefdle, von denen das dufere mit etwas Walfjer gefiillt
ijft. Das Wajjerbad dient 3ur Wnwendung moglidit gleidhmdakiger
$Hite, 3. B. ur Verbiitung des Unbrenmnens oder wenn eine
Ereme redht 3art ge|dlagen werben joll

6. Butterpapier ijt mit Butter gefettetes Pergamentpapier.

7. Diabetifermild) it bie unter Nr. 243 bejdriebene Rahm-
verdiinnung. Wo Boumajde Mild) zu bhaben ijt, fann Dbdieje
BVerwendung finden. Der Ciweilgebalt und Fettgehalt ijt dann
dbnlidy wie bei frijder Mild), der Roblehydratgehalt betrigt
nur 0,1 %.

8. Jitronenjaft bedeutet eine 6 %ige Jitronenjdureldjung,
die wie CEjjig vorrdtig gebalten werden fann. (Wan [bje 60 g
frijftallijfierte Jitronenjdure in 1 Liter beifem Wajjer.) Der
Sduregebhalt diejer Lojung entjpridt frijdem 3Jitronenjaft. Wird
leiterer verwenbdet, dann erhidbht |id) der KRoblehydratgehalt fiir
je 10 g um 1 g.

9. MWurzelwerf bejtebt aus gleichen Teilen Sellerie, Laud
und ‘Peterfilienwurzel. Die Kodbrithe von 25. g Wurzelwert
wurde 3u 0,5 g Koblehpdraten beredynet.

10. Jn den Rezepten fann auf Wunjd) jtatt Butter ein
anderes Fett, 3. B. Palmin, Verwendung finben. Der Fettgebhalt
und RKalorienwert erfdbrt dadurch eine geringe Erhohung. Die
Butter joll bei bejtehender Azidoje ihres Butterjduregehalts wegen
ausgewajden werden (dburd) Durdineten in fliegendem Wafjer).
Man mag Jid) dies zur Gewobhnheit maden, wenn aud) die bei
per Azidoje im Organismus jelbjt entjtehenden Fettjduren von
aus|dlaggebender Bedeutung jind. Bei mandyen Geridyten jdeint
per CGiweikgebalt durd) Verwendung von Aleuronatmebl etwas
bod). Dazu ijt zu bemerfen, dbak bdas pflangliche Ciweif vom
Diabetifer bejonders leid)t vertragen wird und dag die Sdymad-
haftigteit ber Speijen durd) Aleuronat erheblid) gewinnt.
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E e T Rl & JF iR NS

Rabhm' Sped
20 g 08 45 08 49 30 g 26 208 0,0 206
% g 1,0 57 1,0 62 35g 30 242 00 240
20 g 1,108 LS 40 g 3,60 27,6 0,0 274
90 g e S R L R [ 50 g 4,4 34,6 0,0 343
40 g 1,5 " 9.0" 1.5 08 60 g 52 41,5 0,0 412

50 g 1,9 113" 1.9 122 3wiebel

Saurer Rahm 10 g 0,1 s ey 4
20 g 08 43 06 486 Maggi
26 g 1,0 54 0.7 58 5 g 1.0, {54y 6
30 g 1,1 65 08 69 Bouillon

50 g 20 108 1,4 115 10 2. wwlL . S ST S
Diabetifermildy; Rezept Nr.545 50 g 03 03 00 4
60g 04 23 04 24 100.g 0.6 506 SEESEE
100g - .06 . 38 08 . 41,4125 g 0 FSS06SINES]
Diabetifermild) (nady Bouma). 008 1,8 1,8 0,0 24

100 g 3.4 48 Lnd T ehE Unibrot
A 1 &tid 10,0 0,0 09 53
10 g 00 97 00 92 Sdweizerfdje

15 ¢ 00 148 G0 136" "IV E 98" 1 ZRn e
20 g 0,0 194 0,0 181 20 g 56 54 03 64

30 g 0,0 291 0,0 272 Sardelle

Sped 10 g 2.2 02" U0 a2
10 g 09 69 00 69 Oljardinen
15 g 1,3 104 00 106 298 6,6, 2,5 0,0 %55
20 g 1,7 13,8 0,0 137 Saure Gurfe

% g 22 17,3 00 172 100g 03 01" LG

Ein Beijpiel joll nod) die Wrt und Weije zeigen, wie hié
Jablen fiir den Gebalt an Ndbritoffen und RKalorien beredynet
wurden:

MNr. 286, Fleijdauflauf.

150 g Kalbsbraten werden 3u gan3 feinem Piiree verarbeitet;
30 g Butter, 15 g Uleuronatmebl, 3 Eigelb, etwas Sal3 unbd
suletyt der Eierjchnee darvan gegeben und die ganze Mafje 10 Minuten
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jog. gebundenen Suppen fommen bdurd) Jugabe von 15 ober
audy 20 g Butter erbeblid) fettreider und nabrbafter gemadyt
werden.

Die mit Aleuronatmehl gebundenen Suppen braudien nidt
jo lange 3u fodhen wie die Suppen der gewohnlichen Kiidhe, audy
empfieblt es jid), das Wleuronatmebhl erft um Sdluf beizufiigen.
Einem erbeblicheren Flii|jigieitsverlujt dburd) lingeres Kodyen muf
purdy Nadyfiillen von Wajjer moglidjt begegnet werden.

Fiir den Diabetifer eignen jid) die Suppen als Eingangs-
gerichte mittags bejonders deshalb, weil jie rajd) ein Gefiihl von
Sittigung geben. Jbre Braudybarfeit hingt wejentlidh) von bder
Cinlage ab, woriiber bei Fleijd), Gemiije, Ciern ujw. nod) Ndberes
3u finden ijt.

1. Bouillon aus Odjenfleifd).

125 ¢ Odyjenfleifd) fodht man in 250 g jdhwadem Salzwafjer
mit 25 g Cuppenwurzel ujammen 1145 Stunden. Die Briihe
muf auf 125 g einfodhen und wird vor dem Anridten durd) ein

feines Sieb gegeben.
€10 1.0 |00 E 1

2. Bouillon nad) Maggi mit Eigelb.
5 g Maggi's gefdrnte Fleijdbriihe oder 1 Maggiwiirfel
werden in 125 g fodyendem Wajjer vollfommen aufgeldjt und

mit einem Eigelb gebunbden.
€35 50 K00 €65

3. Bouillon mit Odhfenmart.

Wian gibt 15 g gewdjjertes Knodenmart in 125 g fodjende
gleijchbrithe, 1akt 1 Minute 3iehen und ridytet jogleid) an.
€10 ¥ 135 K 0,0 € 130.

4. Bouillon mit €Ei.

Wian zerjdldgt in einer Tajje ein Ei redht fein und gibt 125 g
heife Fleijdbrithe darauf.
€70 656 K00 € 85.







26 Kodyrezepte.

10. Suppe mit Kalbfleijd.

150 g Kalbfleijdh werben in 250 g Salzwaffer 34 Stunden
lang gefocht. Dazu gibt man 20 g Spargel, 20 g Exbjen, 20 g gelbe
Ritben und 5 g Sellerie (alles abgefod)t und gejpiilt), fodt qut
weid)y und ridtet Fujarmmen an.

€355 1,6 K| 30 € 195.

11. Kalbshirnjuppe.

60 g Kalbshirn [kt man an der Seite des Herdbes red)t weik
sichen. Mad) dem Enthdauten wird es in 180 g Fleijdbrithe gar-
gefodht und alles burdy ein Sieb gegeben. an bindet die Suppe
mit 20 g Rahm und einem Eigelb.

€ 10,0 & 155 K 1,0 C 195.

12. Kalbsmild)juppe.

60 g Kalbsmild) [agt man unter haufigem Wajjerwedjel an
Der Seite bes Feuers rvedhit weif ziehen. MNady dem Enthauten
wird fie in Wiirfel gejdhnitten und in 180 g Fleijdbriihe weid
gefodyt, worauf man alles dburd) ein Sieb gibt. Wian bindbet bdie
Suppe mit 20 g Rahm und einem Eigelb.

€ 21,0 ¥ 11,0 & 1,0 € 20s.

13. Wildjuppe.

100 g Wildfleijdh obhne Knoden (Reh, Haje, Hirjd), NReb-
bubn ujw.) werden in feine Wiirfel gejdnitten, desgleidhen 10 g
Sdyinfen und 25 g Suppenwuriel. NMan roftet alles in 30 g Butter
reht braun und fodht es mit 180 g Fleijdbrithe 1 Stunbde ).
Die Suppe wird durd) ein feines Sieb gejtridhen und mit Sal3
und 100 g Rotwein nodymals aufgefodt.

Fiir Rebfleijd berednet: € 22,0 F 29,56 K 3,0 € 390.

14, Gefliigeljuppe.

120 g Gefliigelbrujt ohne Knodyen diinjtet man in 20 g Butter
einige Minuten und fodyt dies mit 25 g Suppenwurzel in 250 g

1) Die Flitffigfeitsmenge mufy bis zum Sdlul auf gleidher Hobe er-
balten werben.
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19. Krebsjuppe.

Aus 50 g abgefoditen Krebjen wird bdas SdHwanzfleijd
berausgeldjt. Die Sdalen werden durd) die Hadmajdhine ge-
trieben und mit 10 g Butter im Morjer fein gejtofen. Der ent:
jtandene Brei wird in 10 g Butter einige Minuten lang gediinjtet
und dies mit 250 g Fleijdbrithe 34 Stunden lang gefodit. Die
Suppe wird dann durd) ein Sieb gejtridhen, mit etwas Sal3
gewiirgt und mit 10 g Rahm und 1 CEigelb gebunden. Als Ein-
lage wird das Sdwanzfleijd gegeben.

€95 ¥ 250 K05 € 275.

(Beredhnet jind 30 g Sdhwanzfleijd.)

20. Spargeljuppe.

Man jchwikt 10 g Aleuronatmehl in 15 g Butter und verfodt
pies mit 250 g Fleijdbriihe redit gleidmdkig. Nad) Jugabe von
Sal3 bindet man bie Suppe mit 35 g Rahm und einem Eigelb.
Dazu werden als Cinlage 60 g Spargeljtiide (fonjerv.) gegeben.

€ 16,0 §F 26,0 K 3,6 € 325.

21. Spinatjuppe.

Das Piiree von 60 g frijhem Spinat wird in 20 g Butter
gediinjtet und dann in 180 g Fleijdhbrithe verfodht. Man bindet
Die Suppe mit 20 g Rabm und einem Eigelb.

€60 ¥ 26,5 K256 € 290

22. Caunerampferjuppe.

Wie Spinatjuppe Nr. 21, aber von 20 g frijhem Sauer-
ampfer. €45 ¥ 265 KR 1,6 € 275.

23. Kerbelfuppe.

20 g leuronatmehl gibt man in 20 g heife Butiter, fodt
mit 150 g Fleijdhbriitbe auf und fiigt 10 g feingewiegten Kerbel
und Salz hingu. Dann bindet man mit 20 g Rabhm und gibt
als Einlage 1 verlorenes Ei.

€235 & 27,6 K 3,6 € 380.
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30. Roteriibenjuppe.

40 g ungejddlte rote Riiben fodht man in jdwadem Salz-
waffer weidh) und wdjjert jie 15 GStunbe. Dann werben fie
gejddlt und auf dbem Reibeifen in eine Terrine gerieben. Der
Brei wird mit Efjig und Salz gewiirzt und dann 200 g fodyende,
fraftige Fleijdhbriibe darauf gegeben.

¢ 30 ® 750 KR35 EI
(Berednet wurden 35 g rote Riiben.)

Dazu gefodtes Odjenileifd).

31. Selleriejuppe.

40 g Sellerie werden in feine Sdeibdien gejdnitten, ab-
gefodht und gejpiilt. Dann werben fie in 20 g Butter einige
Minuten gediinftet und mit 200 g Fleijdbriihe 1 Stunde gefodt.
Man jtreicht die Suppe durd) ein feines Sieb, fodt jie mit etwas
Salz nodymals auf und bindet fie fury vor dem AUnridhten mit
20 g Rahm und 1 CEigelb.

€50 %270 K 40 ¢ 290.

32. Sdwarzwurjeljuppe.

50 g Sdwarzwurizeln werben gepukt, abgefodht und gejpiilt.
Man jdhneidet jie in fleine Stiide, Todt dieje in 200 g Fleijdbriihe
weid) und jtreidt jie durd) ein Sieb. Unter Jugabe von 20 g
Butter, 10 g WAleuronatmebhl und Salz fodht man nodymals auf
urnd bindet die Suppe mit 25 g Rabm und einem Eigelb.

€ 13,0 § 28,0 K 7,0 € 355.

33. Suppe von griinen Crbjen.

100 g griine Crbien (frijd)) werben in 200 g Gal3wajjer
weidgediinftet, dburd) ein feines Sieb geftrichen und mit 10 g
Butter und 5 g Aleuronatmehl nodhmals aufgefodt.

&85 ¥ 85 K110 G 165

Statt frijden griinen Erbjen 100 g Konfjerve in 200 g Fleijd)-
briibe:
€75 §85 K85 E 150
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39. Stadypsjuppe.

00 g Stadpsinollen werben abgefodit, gejpiilt, abgejogen
und in 200 g Fleijdbriihe weid gefodhit. Man jtreidht fie durd
ein feines Sieb, fodt jie mit 20 g Butter und 20 g Aleuronat-
mebl nodymals auf, wiirgt die Suppe mit Sal3 und bindet |ie
mit 20 g Rabm und 1 Eigelb.

€205 & 265 K85 € 380.

40. Champignonjuppe.

30 g geputte, frijdhe Champignons werden feinblittrig ge-
jdmnitten und in 20 g Butter einige Minuten gediinjtet. Dann
gibt man 20 g Wleuronatmebhl, 180 g Fleijdhbrithe, 1 CEKloffel
Jitronenjaft und etwas Salz dazu, fodt alles 20 Minuten und
bindet die Suppe vor dem Unridhten mit einem Eigeldb und
20 g jiigem Rabm.

€ 21,0 ¥ 27,0 &30 € 365.

A1, Cteinpilzjuppe.

100 g gepulite Steinpilze werden feinbldttrig gejdnitten und
in 20 ¢ Butter und etwas Jitronenjaft einige Minuten gebdiinjtet.
Wian verfodt dies mit 180 g Fleijdbriihe redht glatt, gibt etwas
Salz und gefodhte Peterfilie daran und binbet dbie Suppe mit
20 g Rahm und 1 Eigelb.

€80 & 265 K 50 € 320

42, Bfifferlingjuppe.

80 g frijde Pfifferlinge werden gewajden und gebriiht, fein-
gehadt und in 20 g Butter mit 20 g Aleuronatmebhl einige Minuten
gediinftet. Hierauf werden jie mit 150 g Fleijdbriihe glatt ver-
fodht und uleht wird dbie Suppe mit 20 g Rahm und 1 Eigelb

gebunden.
€ 2056 & 26,0 K 4,0 € 380.

43. Mordeljuppe.

80 g frijche Mordheln werben gewajden und gebriiht, dbann
feingehadt und in 20 g Butter mit 20 g Uleuronatmebhl einige
Minuten gediinjtet. Hierauf verfodht man jie mit 150 g Fleijd-
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49. Haferflodenjuppe.

20 g Haferfloden werden in 300 g leidhtem Salzwafjer
10 Minuten lang gefodht, durd) ein feines Sieb gegeben, und mit
20 g Butter nodhmals aufgefodht.
& 20 17,0 & 1256 € 270.

50. Reisjuppe.

20 g Reis werden in 250 g Fleijdbriihe weidgefodt.
30 1,56 & 150 € 85.

51. fipjeljuppe.

80 g gejdhdlte und in feine Sdyeibdien zerjdnittene Upfel
werden abgefodt, gejpiilt und bann in 125 g Wajjer, 50 g Mofel,
einem Ciloffel Jitronenjaft und 1 Tablette Sacdharin vollends
weid) gefodht. INan jtreicht dbie Suppe durdy ein feines Sieb und
binbet mit 10 g Wleuronatmehl.

E85 ¥00 K85 & 75

52. Kirjdjuppe.

100 g entjteinte Sauerfirvidien werden in 150 g MWafjer weid)-
gefodht und durd) ein feines Sieb gejtridhen. Nad) Jugabe von
Jimt, 1 Tablette Sacdarin, 50 g Rotwein und 15 g Mleuronat-

mehl wird die Suppe nod) einmal aufgefodt.
€135 F00 K 95 € 100.

53. Jwetjdgenjuppe.

80 g entjteinte Jwetjdgen werben in 180 g Wajjer weid)-
gefodht und durd) ein feines Sieb gejtridhen. Dann wird mit
Jimt, Nelfen und 1 Tablette Sacdarin nod) mehrmals auf-
gefodht und [dlieklid) 50 g Mojel und 15 g Aleuronatmehl dazu-
gegeben.

€ 130 $00 K856 & 95.

54. Erdbeerjuppe.

100 g Erdbeeren werben gut gejpiilt, in 200 g Wafjer, 50 g

Miojel nebjt einer Tablette Sacdarin einige Minuten gefodt

e
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Es geben dieje Angaben die Woglichteit, beliebig aroke Fleijd)-
portionen vom grogeren Stiid 3u reiden. Da fid) diefe WAnalyfen
auf das Fleildh ohne die Bratenbriihe beziehen, ift lettere nad
Nr. 412 bejonders 3u berechnen. Die als Einzelportion 3uberei-
teten Stiide muBten aus Hidentednijden Griinben vielfad) etwas
groR ausfallen. 2Werden bdiefe ‘“Portionen Tleiner gewdblt, jo
trodnet bas Stitd bei ber Jubereitung leidt aus.

Das Fleijd) ijt fiir dben Diabetifer jeiner Kohlehydratireiheit
wegen von grofer Bedeutung. Um aber bie Sdydden der Eiweil-
iibererndbhrung 3u vermeiden, diirfen nidht mebr als 150—250 g
Fleijd) taglidh gegeben werden.

Das gebratene Fleifd) ift befonders durd) jeinem oben er-
wdbnten Fettgehalt widhtig. WAus denjelben Griinben wird das
fette Fleijdh) (Sdhweinefleijd), Sdyinfen, Sped) bevorzugt.

56. Gefodtes Odjenileijd

vom grigeren Stid (in Salzwajjer mit Wurzeln gefoddt).
1 Portion = 100 g.
& 29,0 § 6,6 (R 00 G105
(Obne Briibe.)

57. Odyjenfleijd), gefodt.

250 g Odyjenfleijd) werden mit 15 g Wurzelwert in 250 g
Salzwajjer 214 Stunden gefodit.
€ 5356 17,6 K 0,0 € 400.

58. Odyfenfleijd) mit Weijfrant.

200 g Weikfraut werben abgefodit, gejpiillt und durd) die
Hadmajdyine getrieben. Juvor bat man 180 g Ddfenfleijd
(ohne Knodhen) in 200 g Salzwajjer Toden lajjen. SHierzu gibt
man den RKrautbrei und fod)t alles 1—11% Stunden lang ein.

€380 50 K70 € 255.

59. Odjenfleijd) mit gelben Riiben.

180 g Odyjenfleijdh werden in 200 g Salzwajier 34 Stunden
lang gefodht. $Hierzu gibt man gefodhte, gejpiilte und in Streifen
gejdnittene ®elbriiben (roh 80 g) und fodt alles redht weid).

€ 365 & 50 K45 € 235.
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65. Gefodtes Kalbfleijd) vom groferen Stiid.
(3n Salzwajjer mit Wurzeln gefodt.)

1 Portion = 100 g. & 26,0 ¥ 1,0 K 0,0 € 115.
(Obne Briibe.)

66. Kalbfleijd), gefodt.
200 g RKalbfleijd) ohne Knodyen (Brujt) werden in jdhwadem
Salzwafjer mit 15 g Wurzelwert 1) Stunde gefodt und troden

ausgebhoben.
€ 380 F 1,6 K 0,0 € 200.

Dazu hollindijdhe Tunte, Mordyeltunte, Peterfilientunte.

67. Gebratenes Kalbfleijdh) (KRalbsbraten) vom groferen Stiid,
(IRit Fett gebratenes Filet.)

1 Portion = 100 g. € 250 ¥ 60 K00 € 170.

68. Kalbjteat.

150 g Kalbsfilet werben geflopft und mit 5 g Sal3 eingerieben.
Man brdat dbas Filet in 20 g Butter 4 Minuten auf beiden Seiten

iiber bellem Feuer.
€285 F 1756 K 0,0 € 300.

69. Kalbsidnitel, paniert.
150 ¢ Kalbsidnitel werden leidht geflopft, mit Saly ein-
gerieben und mit 14 verflopftem Ei und 20 g geriebenem Scdhweizer-

fdaje paniert. 9Man brdat 4—5 Minuten in 25 g jteigender Butter.
& 36,5 ¥ 285 K 056 € 445

70. Rahmjdynigel.

150 g RKalbs|dnitel werden leiht geflopft, mit 10 g Sped
pidht gejpictt, mit Sal3 eingerieben und in 10 g Butter 2 Minuten
von beiden Seiten gebraten. Dann gibt man es mit 20 g jaurem
Rabm und 5 g WAleuronatmebhl in bie Neljonfajjerolle und ldkt

es 8§ WMinuten diinjten.
€ 34,0 ¥ 16,56 K 1,0 € 360.
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71. RKalbsiotelette.

150 g SRalbsiotelette obhne Knoden werden geflopft, mit
Sal3 leidht eingerieben und in 20 g gebraunter Butter 2 Minuten
auf jeber Seite [dnell gebraten. _

€285 ¥ 17,5 K 0,0 € 300.

72. Roulade von Kalbfleifd).

150 g RKRalbfleijdh) in flacher Sdeibe werden leidht geflopjt
und mit Sal3 eingerieben. Dann legt man 15 g Spedjtreifdyen
parauf, rollf zujammen und umwidelt mit einem Faden. Die
Roulabe wird in 20 g Butter leidht angebrdunt, 20 g Fleijdbriibe,
30 g jaurer Rabhm und 10 g Jwiebelringe dbazu gegeben und alles
1 Stunde langjam gebdiinjtet.

€ 31,0 § 345 K 2,0 € 485.

Dazu Gemilje und Salate.

73. Kalbsbruit.

200 g SRalbsbrujt werden mit Knorpeln in grofe Wiirfel
ge|dnitten und diefe mit 250 g Salzwafjer und 20 g Jwiebeln
1 Stunbe gefodht. Man hebt dbann dbas Fleijd) aus ber Briihe
und verfodt diefe mit 20 g WAleuronatmehl und 15 g Butter, giekt
jie burd) ein feines Sieb, qibt 10 g gebadte ‘Peterjilie dbaran und
lakt das Fleijd) in diejer Tunfe 5 Minuten bampfen.

€500 F 135 K 3,0 € 375.

(Berednet jind 180 g Fleijd.)

74. Kalbshaxe, gedampft.

300 g Ralbshaxe werden in 15 g Butter und 25 g Sped:-
wiirfeln von beiden Seiten gebrdunt; 30 g Jwiebel und 25 ¢ jaurer
Rahm dazugegeben und in fejtjdliegender Kafjerolle 115 Stunden
geddmpft. Die jich bilbende Tunfe wird mit 25 g leuronatmehl
eingedidt, mit 10 g Jitronenjaft gewiiryt 1nd mit allen Jutaten
iiber der Haxe angeridhtet.

€ 51,0 F 36,0 K 55 G 605.

T (Beredynet find_150 g Fleifd).)



40) Sodyrezepte.

75. Kalbstopf, gedampft.

180 g Kalbstopf (Badenitiid) werden in jdwadem Salzwajjer
weidgetodt, leidht gepreft, in nidht zu fleine Stiide gejdynitten
und diefje in Peterjilientunie (Jr. 432) einige Minuten gedampft.

& 550 ¥ 23,0 R 3,0 € 495.

(Berednet jind 150 g Fleijd).)

76. Kalbstopf, gebaden.

180 g Kalbstopf werden in leichtem Salzwaljer weid) gefoddt,
pann leidht gepreft, in Sal3 und 10 g Wleuronatmehl gewdlzt
und jdhlieRlidy in 25 g Butter von beiden Seiten braun gebaden.

€365 ¥ 21,6 K 1,0 € 380.

(Beredhnet jind 150 g Fleijd).)

Dazu Jitrone ober Salat.

77. Gefodhtes Hammelfieijdh vom groferen Stiid.

1 Portion = 100 g. € 31,0 F45 K 0,0 € 170.
(Obne Briibe.)

78. Hammelfleijd) mit Gurientunie.

200 g Hammelfleijdh) werden in 20 g Sped, 10 g Butter,
20 g Fleijdbrithe und Salz 115 Stunben langjam gediinjtet. Die
jidh) bildende Briithe wird mit 10 g Aleuronatmehl gebunden und
mit 30 g in feine Wiirfel gejdhnittener jaurer Gurke einmal auf-
gefodht. Man ridhtet 3ujammen an.
& 43,0 ¥ 33,0 K& 1,6 € 520.

79. Hammeljleijd mit gelben NRiiben.

180 g Hammelfleijdh obne Knocden werden in 250 g Sali-
wajjer 34 Stunden lang gefodht. Hierzu gibt man abgefodyte,
gejpiilte und in Streifen gejdnittene Gelbriiben (80 g roh) und
fodyt alles redyt weid.

€ 285 & 10,0 K 45 € 255.
80. Hammelfleijd)y mit Weikiraut.

200 g Weiktraut werben abgefocht, gejpiilt und durd) die
Hadmajdine getrieben. Juvor hat man 180 g Hammeljleijd)
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86. Sdweinefleifd mit gelben NRiiben.

180 g Kammitiid (obne Knodyen) werden in 250 g Salzwafjer
3, Stunden lang gefodht. Hiersu gibt man gefodhte, gejpiilte
und in Streifen gejdnittene Gelbriiben (80 g roh) und fodht alles
redht weid.
€ 360 & 11,0 K 4,5 € 280.

87. ®ebratenes Shweinefleijd) (Sdhweinebraten) vom grojeren
Stiid (Filet mit Fett gebraten).

1 Portion = 100 g. €290 % 10,6 & 0,0 ¢ 225.
(Obne Briibe.)

88. Sdweinsfilet, gerojtet.

150 g Sdweinsfilet werden von der Sdnittieite abwirts
flady geflopft, mit Sal3 eingerieben und in 15 g jteigender Butter
auj bellem Feuer 4 Minuten gebraten.

€295 & 21,0 K 0,0 € 340.

89. Sdyweinsiotelette.

150 g Sdyweinsfotelette (vhne Knodyen) werden leidht ge-
flopit, mit Sal3 eingerieben und in 15 g jteigenber Butter gebraten.
€295 F 21,0 K 0,0 € 340.

90. Sdyweinsfotelette, paniert.

150 ¢ Sdyweinsfotelette (ohne Knodyen) werden in Salj
und 10 g Mleuronatmebhl gewdlzt, bann in 14 verflopftes Ei gelegt,
mit 20 g geriebenem Sdweizerfdje bejtreut und in 20 g jteigender
Butter von beidben Seiten braun gebraten.

450 § 355 8K 1,5 € 550.

Dazu alle feinen Gentiije und Salate.

91. Potelfleijd mit Weijiraut.

200 g Weiktraut werden abgefodht, gejpiilt und burd) bdie
Hadmajdine getrieben. Juvor hat man 180 g Potelfleijd) (KRamm)
in 200 g Salzwaljer foden lajjen. $Hierzu gibt man den Krautbrei
und fodt alles 1—11% Stunbden ein.

€ 41,5 § 150 8K 7,0 € 360.
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98. Gefodhter Sped.

150 g burdywadjener Sped werden in 250 g Wajjer 34 Stun-
pen langjam gefodyt.
€ 13,0 F 1040 K 0,0 € 1030.

3u allen Gemiijen ober falt als Beigabe zum Brot.
15 Portion = €656 520 K00 € 515

99. Gebratener Sped,

100 g durdywacdhjener Sped werden in feine Sdeiben ge-
fchnitten und auf der Pfanne 3 Minuten gebraten.
€85 F 690 K 0,0 € 685.
Ju Gemiijen.

15 Portion = €45 F 345 K 00 € 345.

100. Sped und Jwiebel.

50 g fetter Sped werden in feine IWiirfel gejdynitten und
leidht auf eiferner Pfanne gerdjtet. Dazu gibt man dann 30 g
feine Jwiebelwiirfel und Saly und rojtet alles nod) einige
Miinuten.

E45 § 345 R 25" S6h

Dazu Salat, jaure Gurfen oder Kartoffeln in der Sdale.

101. Rehbraten vom groferen Stiid.

(Rebziemer mit Sped gejpidt und in Fett gebraten.)
1 Portion = 100 g.
€ 255 ¥ 60 K 00 € 160.
(Obne Briibe.)
Dazu feines Gemiije, Pilze, Salate, Kompotte (Preikel-
beeren, Apfelbrei ujw.)

102, Mebfilet, gediinjtet.
150 g ‘Rebfilet werden mit 15 g Spedjtreifen gejpidt, in
15 g Butter 4 Minuten gebraten und in fejtjdliegender Kajjerolle
mit 20 g jaurem Rahm. 20 g feinbldttrig gejdmittenen Champignons

und Salz 8 Minuten gediinjtet.
&€ 31,5 & 18,0 K 3,6 & 330.
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103. Rebhiotelette.
180 g Rebriiden mit einer Rippe werden leidht getlopft,

gejalzen und in 10 g Butter 4 Minuten auf hellem Feuer gebraten.

€290 & 11,0 R 0,0 € 245.
(Berednet jind 150 g Fleiid).)

104. Rabmidnigel von Hiridfleijd).

180 g Hirjdfeule werden leidht getlopft, mit 15 g Sped-
itreifden gejpidt und mit Sal3 eingerieben. Man brdat bdas
Sdnifel in 15 g Butter 3 Minuten von jeder Seite, gibt es mit
20 g feinbldttrig gejdmnittenen Champignons und 20 g jaurem
Rabhm in die fejtjdhliegende Kajjerolle und [aRt es nody 8 Miinuten

diinjten.
275000 30:6 8 1.5 4§ 465.

105. Hajenbraten vom groferen Stiid.

(Gejpidt und mit Fett gebraten.)

1 Portion Fleild obne Knoden = 100 g.
285 § 55 KR 00 & 185.
] (Obne Briibe.)

Dazu Rotfraut, Sauverfraut, Wpfelbrei, Preiielbeeren.

106. Hajenjdlegel, gebraten.
Wie Hajenriiden (Mr. 107).

180 g obhne Knodyen.
€ 450 & 46,0 K 1,6 € 645.

107. $Hajenrviiden, gebraten.
300 g Hafenriiden (180 g Fleijd)) werden mit 30 g Sped-
Jtreifen fein gejpidt und in 20 g BVutter, 30 g jaurem Rahm und

Sal '» Stunde im Ofen [don braun gebraten.
€ 450 § 46,0 K 1,5 € 645.

108. Gefodhtes Hiihnerfleijd.
Cine Portion = 100 g Fleijd) ohne Knoden.
€295 F45 K 0,0 € 170.
(Obne Briibe.)

Mmefliigel.
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109. Hubn, gedampft.

200 g Hiihnerbrujt oder Sdhlegel werden in 30 g Spedjdeiben
gebiillt, mit Butterpapier umwidelt und in 25 g Butter, 20 g
Sleijdbrithe und Salz 1% Stunbde gediinjtet. Dann wird dbem
Bratenfond 30 g jaurer Rahm 3ugefiigt, alles nody 14 Stunbde
jhwady gediinjtet und ohne Papier mit bem Sped und der Briihe

angeridytet.
€ 33,0 & 495 R 1,0 € 605.
(Berednet jind 150 g Fleild).)
Dazu jedes feine Gemiije und jeder Salat.

110. Poulardebrujt, gediinjtet.

200 g ‘Poulardenbrujtileijd) werden mit 10 g Speditreifen
gefpidt und mit Salz eingerieben. Dann giet man 10 g 3er-
lajfene Butter dariiber, biillt die Vrujt gleihmdRig in Butter-
papier ein und ldakt fie im Ofenrobr in der Meljonfajjerolle mit
10 ¢ Butter, Jitronenjaft und 20 g jaurem Rabhm 8—10 Minuten
diinjten.  Man trdgt in der Kajjerolle auf.

€305 §295 K05 € 400.

(Beredynet jind 150 g Fleifd).)

Dazu alle feinen Gemiije und Salate.

111. Hubn mit Tomate.

200 g Brujtjleijd) eines alten Hubns werden in 300 g Sal3-
waffer und 30 g Wurzelwert 34 Stunden lang gefodht und bann
das Fleijd) in Tomatentunie (VMr. 438) nod) 34 Stunden in fejt-
gefdiojjener Kajjerolle gediinjtet. Man ridhtet in derfelben an.

€ 58,0 F 20,5 K 65 € 475.

(Beredhnet Jind 150 g Fleijd).)

112, Gebratenes Huhn (Poulet), fett.

Eine Portion = 100 g Fleijd) ohne Knoden vom ganzen
mit Fett gebratenen Tier.
& 2756 ¥ 12,5 8% G0 G Sia
(Obne Briibe.)

113. Gebratenes Hubn (Poulet), mager.

MWie Nr. 113. € 300 F 45 K 0,0 € 180.
(Obne Briibe.)
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118. Gebratene Taube.
Cine Portion = 100 g Fleijd obhne Knoden vom ganzen
mit Fett gebratenen Tier.
E 255 § 22,0 R 00 €810
(Obne Briibe.)

119, Taube, gediinjtet.

Eine bratfertige Taube (200—250 g) wird mit 20 g gebrdunter
Butter, 20 g Sped und Salz 14 Stunde gediinjtet. Unter all-
mdblichem Jujag von 30 g Fleijdbriihe und 30 g jaurem Rahm
[kt man nody 14 Stunde weiter diinjten. Der Bratenfond wird
mit 5 g Aleuronatmehl gebunden.

€ 39,56 & 380. 8% 1,558 550,

(Beredynet jind 150 g Fleifdy.)

Dazu alle feinen Gemiije und Salate.

120. ®Gans, gediinjtet.

200 g Gdanjefleijdy (Brujt oder Sdhlegel) werden in 20 g
Butter von beiden Seiten leidht angerdjtet und dann in 20 g
&leijdbriihe und Salz 34 Stunden gediinjtet. Die Briihe wird
furg vor dem Wnridhten mit 5 g AWleuronatmehl gebunden.

€ 27,0 81,6 K 0,6 € 890.

Dazu Sauerfraut, Rottraut, Wirjing, Apfelmus, Pilztunte.

121. Ente, gediinjtet.

180 g Cntenfleijd) (Brujt oder Sdhlegel) werden von beiden
Seiten in 25 g Butter leicht angerdjtet, und dann in 30 g Fleiljd)-
briihe 145—34 Stunden gebdiinjtet. Die Briihe wird furj vor
pem Wnrichten mit 5 g Aleuronatmehl gebunden.

€ 31,0 ¥ 24,0 K 0,5 € 385.

Dazu Sauverfraut, Wirfing, Weiktraut, Salate, Pilztunte.

122. Rebhubhn, gediinjtet.
Ein Rebbhubhn (250 g bratfertig) wird mit 30 g feinen Sped:
jdheibdhen in ein grofes Weinblatt eingehiillt, mit Faden um-
widelt und in 25 g Butter und 30 g jaurem Rahm 15 Stunbde

im Ofen gebraten oder in der Meljonfajjerolle gediinjtet.
€ 470 & 50,0 R 1,0 € 695.

e — e o s e —— e e
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127. Krammetsvogel, gebraten.

Jwei Krammetsvigel (Gewidt eines BVogels ca. 80 g) werden
in 30 g jteigender Butter mit Salz und gejtogenen Wadyolder-
beeren 20 IMinuten fdarf gebraten und jogleidh mit allen Bei-
gaben angeridtet.

€ 26,0 ¥ 265 % 00 € 375

(Berednet jind 120 g Fleijd).)

Dazu Rotiraut, Kartoffelbrei.

128. Sdnepfe, gediinjtet.

Cine Sdnepfe (ca. 400 g) wird in 20 g Butter und 20 g
Sped 34 Stunden langjam gediinftet. 14 Stunbe vor dbem An-
richten werden dem Bratenfond 30 g jaurer Rahm und etwas
gejtogene Wad)olberbeeren 3ugejeft.

€ 47,0 F 42,6 K 1,0 € 625.

(Beredynet jind 200 g Fleijd.)

Dazu Spargel, Pilzgemiije, Salate.

cﬁiiidriffme 129. Aal, gefodt.

1 & o= 200 g Wal (Mitteljtiid) werden in leidt gejduertem Sal3-
oronet)  mwajjer aufgefocdht. Wian ldkt einige WMinuten nadziehen und
ridhtet redht troden an.
€ 18,0 F 38,0 K 0,0 € 440.

Dazu 3erlajjene Butter, griiner Salat, Gurfenjalat.

130. Nal, gebaden.

180 g al werden am Ritdgrat in 3wei Hilften geteilt und
in 10 g WAleuronatmehl mit 5 g Salz gewendet. Man bdadt die
$Hilften in 25 g Butter auf beiden Seiten goldgelb.

€240 F 545 K 1,0 € 625.

Dazu griiner Salat und Mayonnaije.

131, Feldyen, gefodt.

200 g Felden (Mitteljtii) werdben gejduppt und in 145 Liter
Salzwajjer mit 15 g Ejjig [dnell aufgefodt. Man ldkt einige
Minuten nad)ziehen und ridtet red)t troden an.

€190 20 & 00 € 110.

Dajzu 3erlajjene Butter.
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138. Hedt, gebaden.

150 g entgrdateter Hedit werben in Salz und 10 g Aleuronat:
mebhl paniert und in 20 g Butter geld gebraten.
€345 § 17,0 & 1,0 € 330.
Dazu Majonnaije.

139. Hedt, gejpidt (mit Rabhm).

200 g entbduteter und entgrdteter Hedt werden mit 20 g
feinen Speditreifen durd)zogen und mit Saly eingerieben. Man
bejtreut mit 20 g geriebenem Sdyweizerfdije und brdt in 15 g
jteigender Butter 10 Minuten im Ofen. Juleht gibt man 30 g
diden jauren Rabhm Ddazu.

€425 F 250 K| 1,0 € 450.

140. $Heilbutt, gefodt.

150 g $Heilbutt werden gejdhuppt und in leidht mit Ejjig
gefduertem Salzwajjer aufgefodit. Man ldjt einige Minuten
nadyziehen und ridtet redt troden an.

2,5 §30 K00 € 155

Dazu 3erlajjene Butter.

141, Gefoditer griiner Hering.

Eine Portion = 100 g Fleijd)y obhne Grditen vom ganzen
gefodhten Fijch.
€ 17,0 & 2,0 K 0,0 G100
Dazu 3erlajjene Butter.

142, Griiner Hering, gefodt.

100 g griiner Hering werden wie Forellen rund gedreht und
in 15 Liter Salzwajjer, 10 g Ejjig und 20 g Jwiebeln jdnell
aufgefocht. Man lakt 5 Minuten nadziechen und ridhtet redyt
troden an.

E 8,0 F:35 K10,0. 65785

Dazu 3erlajjene Butter.
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148. Kabeljou, gebaden.

150 g RKabeljau mit Grdten, aber obhne Flojjen (Sdhwanz-
jtiic), werden gejalzen, in 14 Ei und 10 g Wleuronatmebhl paniert
und in 30 g Butter gebaden. i

€20,0 ¥ 26,0 K1,0 € 340.

Dazu Salat ober Tomatentunte.

149, Gefodter Karpfen.

Eine Portion = 100 g Fleijd) ohne Grdten vom ganzen
gefodhten Fijd.
€ 17,0 & 1,0 K 0,0 € 85.
Dazu 3erlajjene Butter oder Meerrvettid).

150. Karpfen, gefodt.

200 g Karpfen werden gejduppt und in leiht mit Ejjig
gejduertem Salzwajjer aufgefodht. Man [dit einige Minuten
nadyziehen und ridtet redyt troden an.

€ 16,6 ¥ 1,6 K 0.0 .4 95.

Dazu zerlajjene Butter oder Meerrettid).

BT s OF

151. Karpfen, gebaden.

150 g gefduppter und entgrdteter Karpfen werden mit Salz
eingerieben, dann in 14 Ei und 10 g Aleuronatmebhl paniert und j:
langjam in 25 g Butter gebraten. :

€370 F 245 K 1,0 € 405.

Dazu Remoulabde.

152. Ladys, gefodt.

200 ¢ Ladys [akt man in leidht gejduertem Salzwajjer einige
Minuten foden und ridhtet troden an. :
€ 41,0 F 245 K 0,0 € 430.
Daju 3erlajjene Butter.

153. Ladysjdnitte, gedampft.

Ein aus Haut und Griten geldjtes Ladysmitteljtiid von 150 g--h
Gewidt wird leidht mit Saly eingerieben und mit Jitronenjaft
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158. Motjunge, gebaden (oder Seejunge).

150 g Rotzunge (Mitteljtiid) werden in 14 Ei und 10 g
Aleuronatmebhl paniert und in 25 g jteigender Butter gebaden.
€ 20,0 22,0 & 1,0 € 305.
Dazu Tomatentunte, hollaindijde Tunfe, Remouladentunie
pober griiner Salat.

159. Motjunge, gerollt (oder Seejunge).

200 g Rotzungenfilet (ohne Haut und Grdten) werben gerollt,
gejalzen und in 10 g Butter mit Jitronenjaft und 50 g Mojel
gediinjtet. IMan bhebt troden aus, binbet die Briihe mit 20 g
Mleuronatmehl und einem Eigelb und richtet iiber der Roulade an.

€475 F 140 K| 1,5 € 365.

160. Gefodter Sdellfifjd.

Cine Portion = 100 g Fleijdh) obne Griten vom ganzen
gefochten Fijd.
€220 05 & 0,0 G 110.
Dazu jerlajjene Butter.

161. Sdellfijd), gefoht.

200 g Sdellfijd mit Grdten werden in Sal3waljer mit
5 g 3wiebel abgefod)t und troden angeridtet.
€ 180 § 0,0 K00 € 90.
Dazu erlajjene Butter.

162. Sdyelljijd), gedampit.
150 g Sdellfifd obne Grdten werden in 35 g gebrdunten

Bl e sV WY 1

Spedwiirfeln, 10 g Butter, 20 g geriebenem Sdweizerfije und
Saly im Ofen einige Minuten gedampft. Dem Bratenfond 5
werden 20 g jaurer Rabm 3ugejest; dann Ikt man nod) einige

Minuten weiter dampfen. Juleht wird die Tunfe mit 10 g
Aleuronatmebhl gebunden und itber dem Fijd) angeridytet.
€ 415 §F 4256 K 1,6 € 610.
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169. Jander, gefodt.

200 g gejduppten Jander [dgt man in leidht gejduertem
Salzwajjer auffodien und furg nadziehen. Man ridtet troden an.
€ 16,0 §F 3,0 K 0,0 € 110.

Dazu 3erlajjene Butter oder Champignontunite.

170. Jander, gedampft.

150 g Janber (gefjduppt und entgritet) werden leidht mit
Salz eingerieben und in Jitronenjaft und 20 g bheiher Butter
unter Butterpapier oder in der Neljonfajjerolle 8 Minuten ge-
pampft. Die VBriibe wird mit 10 g WAleuronatmebhl, 1 Eigelb
und 30 g Fleijd)brithe gebunden und iiber dem Fijd) angeridytet.

€325 §260 K 1,0 G 400.

171. Gebratener Jander.

Cine Portion = 100 g Fleijd) obne Grdten vom ganzen
mit Butter gebratenen Fijd).
€215 3,6 K 00 ¢ 140.
(Obne Briibe.)
Daju alle Salate ober feine Gemiije.

172. Jander, gebaden.

150 g Jander (gejchuppt und entgrdtet) werden gejalzen, in
i G und 10 g Wleuronatmehl paniert und in 25 g Butter
gebraten.
€ 31,0 & 26,0 K 1,0 & 395.

Dazu alle Salate und feine Gemiije.

173. Jander mit Rahm gebraten.

200 g enthbduteter Jander werden mit 20 g feinen Sped:
jtreifen dburdhzogen und mit Salz eingerieben. Mian bejtreut den
Fifdh mit 20 g geriebenem Sdweizerfife und brdat ibn in 15 g
jteigender Butter 10 Minuten im Ofen. Juleht gibt man 30 g
diden jauren Rahm dazu.

& 245 T 41,0 K10 ¥ 510
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lIl. Sleijchaerichte.

Es findet |idh bier eine Jujammenijtellung verjdiedener
®eridyte, deren Hauptbejtandteile Fleijd) bzw. tierijdhe Organe,
wie Leber, Mieren ujw. jind. Der Koblehydratgehalt der Leber
wurde 3ur Hiljfte berecdhnet; genaue Wnalpjen bder ubereiteten
Leber feblen.

Jn den Vorjdriften Mr. 193—199 ijt der Nahrwert durd
3ugabe von Eiern erhiht, desgleichen in den Ragouts, Frifajjees,
Salmis und Fleijdhbreien. Daneben jpielt auler Fett hte 3ugabe
vonn Rahm und Wleuronatmehl eine Rolle.

Bei Wild, Hubn und Taube wurde der Koblehybratgebhalt,
per in den Unalpjen des frifdhen Fleijdhes erwdhnt wird, nidt
mitberedynet, da in den Wnalpjen des ubereiteten Fleijdes nie
ein SKoblehpdratgehalt aufgefiibrt ijt. Bei der leidhten BVerdnder-
lihteit und Loslidyfeit des Gipfogens erjdeint es aud) ziemlidh
wabrjdeinlid), dal bdasjelbe bei der Jubereitung jzerjtort ober
entfernt wird.

179. Gefodte Junge (gerdudyert).

Eine Portion — 100 g von bder ganzen gerducherten und
gejottenen Junge.
€ 2556 HF 145 K 0,0 € 245,

Dazu feine Gemiije, Pilze.

180. Gebratene Junge.

Eine Portion = 100 g von der ganzen fertig gebratenen,
frijdy gejottenen Junge.
€ 285 & 16,0 K 0,0 € 280.

181. Kalbsjunge, gebraten.

200 g Kalbszunge werden in [dwadem Salzwajjer weid
gefodht, in Sdeibdhen gejchnitten, in 15 Ei und 15 g Wleuronat-
mebhl paniert und 4 Minuten in 25 g itmgenber Butter gebraten.

€ 455 § 57,0 K| 1,0 € 730.

Dazu feine Gemiije und Salate.

!
4
I.
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188. Kalbshirn, gebraten.

150 g Kalbshirn werden redit weil abgefodt, gehdautet und
in dide Sdeiben ge|dnitten. Dieje werden in Sal3 und 10 g
Aleuronatmehl gewdlzt, dann in 25 g jteigender Butter 8 Minuten
gebraten und mit Jitronenjaft betrdufelt angeridhtet.
210 21,6 R10"C 4£10.
Dazu Salate.

189. Kalbsmild), gebraten.

Wie Kalbshirn (Nr. 188).
€490 ¥ 21,0 & 1,0 G 435.
Dazu Salate.

190. Kalbsherzhajdee.

200 ¢ Kalbsher3 werden gut gewdfjert, in jdwadem Sal3-
wafjer weidhgefodt, troden ausgehoben und dburd) die Hadmajdine
getrieben. Der Brei wird mit 20 g Butter, 10 g leuronatmehl
und Jitronenjaft nebjt etwas Sal3 nodmals aufgefodit.

€390 & 350 K 1,0 € 520.

191. Kalbsnieren, gediinjtet.

150 g Kalbsnieren werben in Sdyeiben gejdnitten und diefe
mit Salz eingerieben. Man rojtet jie in 15 g brauner BVButter
von beiben Seiten einige Winuten an, gibt 30 g Rotwein, Jitronen-
jaft, 20 g Fleijdhbriithe und 30 g Champignons dazu, dedt feft 3u
und dampft 20 Minuten. Die Briihe wird vor dem Aufgeben
mit 20 g Wleuronatmehl gebunbden. -

€ 42,0 F 185 K 3,6 € 390.

Obne Champignons: € 41,0 F 185 K 2,5 € 380.

192. Lungenmus.

200 g Kalbslunge werden gewdjjert und gebriiht, bann in 1
fhwadem Salzwafjer weidygefodht und durd) die Hadmajdine
getrieben. Der Brei wird mit 20 g Butter, 20 g Fleijdbriibe,
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197. Konigsberger Klops.

75 g Sdweinefleijd und 75 g Kalbfleijd) werben durd) die
Hadmajdine getrieben und qut mit einem €i, Sal3 und 5 g
Jwiebeln vermengt. Hieraus formt man 4 rundbe KIbkden, die
man in einer Tunfe aus 20 g Butter, 30 g Wleuronatmehl, 60 g
Fleijdhbriihe und Jitronenjaft langjam 20 Minuten fodt. Julett
bindet man die Tunfe mit 20 g Rabm und einem CEigelb.

€ 620 F 37,0 K 40 € 650.

15, Portion: € 31,5 & 185 K 2,0 € 325.

198. Hadbraten.

100 g KRalbjleifd und 100 g Sdweinefleijd) werden bdburd
die Majdyine getrieben, 20 g Fleifdhbriihe, ein Ei und wenig Salz
gut darunter geriihrt und ein linglides Brotdyen daraus geformt,

das man mit 15 Portion Riihrei (Nr. 238-) in der Mitte fiillt.
Die Miajje wird fejt ujammen gedriidt und in 20 g Butter und
20 g Gped im Ofen 30 Minuten gebraten.
€ 53,0 & 56,6 K 05 K 765
Dazu Gemiije und Salate.

199. $Hadbraten ohne NRiihrei.

Wie vorftehend unter Weglafjjen der halben Portion Riihrei.
€465 {425 K 0,5 € 615.

: 200. Bratwurit.

50 g Kalbfleijd) und 50 g Sdweinefleijd) werben fein gehadt
und mit 60 g Fleijdbriibe, Sal3 und Kiimmel einige Minuten
recht fdynell geriibrt. 9Man fiillt die Majfe in zwei fleine Dirme
(ober man formt wurjtihnlidhe Stangen daraus) und brdt |ie

in 10 g Butter 5 Minuten.
€ 20,0 & 12,0 K& 0,0 € 205.

201. NAufjdnitt 1.

2 Sdeiben gefodten Sdinfen ju je 30 g 2 Sdeiben
Servelatwurft 3u je 15 g.
- € 21,5 ¥ 18,0 K 0,0 € 270
15 Portion: € 10,8 F 9,0 -8 0,0 € 135.
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209. Odfenfleifdragout.

120 g gefodytes Odyjenfleifd) und 50 g jaure Gurfen werbden
in feine Gtreifden gejdnitten. Man gibt 20 g Aleuronatmehl in
20 g heige Butter und fodit dies mit 50 g Fleijdbriibe und 50 g
Rotwein glatt. Man wiirst die Tunfe mit Salz unbd 5 g geriebener
Jwiebel und erbigt in ihr dbas Fleijd) und die Gurfe.

€ 46,56 ¥ 23,56 K 2,6 € 440.

210. Kalbfleijdfritajjee.

Man fodt 10 g Sardellen, 10 g Jwiebel und etwas Gewiirz
in 100 g Fleijdbriibe einige Minuten, gibt dies durd) ein feines
Sieb"und fodht es mit 20 g Butter und 30 g Aleuronatmedhl 3u
einer glatten Tunfe, bie man mit IFitronenjaft wiirzgt und mit
einem Cigelb und 10 g fitgem Rabm bindet. Diefe Tunfe wird
iiber 100 g gefodhter und in Sdyeibdyen gejdynittener Kalbsbruijt
angeridtet.

& 53,0 § 20,5 "R 35" 456

Da3zu Salate, Reis, Kartoffeln.

211. Kalbfleifdhragout.

200 g Kalbfleijd) (in Wiirfel gejdnitten) und 20 g Jwiebel:
fdheiben (in 35 g VButter gerdjtet) werden in fejt [dliegender
RKafjerolle mit Sal3 geddampft. Dann gibt man 50 g jauren Rahm
mit 10 g Aleuronatmehl verriibrt dazu und ldkt alles nod)y 20
WMinuten weiterdampfen.

€ 48,5 §F 41,0 R 4,0 € 630.

1% Portion: €240 ¥ 205 R 20"¢ 816

Dazu Salate, Reis, Kartoffeln.

212. Kalbsjungenragout.

100 ¢ weidgefodte Kalbszunge werden in folgender Tunte
10 Minuten gedampft. 25 g WAleuronatmehl werden in 30 g
Butter gejdhwigt, mit 125 g Bouillon aufgefiillt und 30 g Weif-
wein, Jitronenjaft, 15 g fonjervierte Champignons, 10 g gehadte
Sardellen und ein Eigeldb dbazu getan.
€ 51,6 & 445 K 2,5 € 665.
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217. $iihnerfrifajjee.

L5 Poulet (200 g) wird in jdhwadem Salzwaljer weidgefodt
(1 Stunbde). Ferner gibt man 30 g Wleuronatmebhl in 20 g heie
Butter und verfodt dies mit 125 g Fleijdbriibe redt glatt. Dann
werden 20 g Champignons und Jitronenjaft dbazu gegeben, alles
qut burdygefodht und zulet mit 20 g Rabm und einem Eigelb
gebunden. Die Briihe wird iiber dem 3erjdnittenen Poulet
angeridytet.

€ 520 & 280 K 3,6 € 525.
(Beredhnet find 125 g Flei)d.)

1% Portion: € 26,0 § 14,0 K| 2,0 € 265.

218. Taubenfritafjee.

Cine Taube (250 g) wird in jdwadem Salzwaljer mit 30 g
Suppengriin weidgefodht. 30 g Aleuronatmehl werben in 20 g
heife Butter gegeben und mit 125 g Fleijdbrithe redht glatt
gefodht. Dann werden 20 g Ehampignons und Jitronenjaft dazu
gegeben, alles gut dburdygefodht und Fuleft mit 20 ¢ Rabm und
einem Cigelb gebunben. Die Briihe wird iiber der in Biertel
gejdnittenen Taube angeridhtet.

€605 F 280 K30 € 570.

(‘Beredynet jind 150 g Fleijd).)

15 Portion: €305 140 K 1,6 € 285.

219. Entenragout.

180 g Cntenfleifd) (Bruft oder Sdlegel) werden mit 20 g
Butter und Saly 15 Stunde gebraten. IMan gibt 30 g Cham-
pignonsjdeiben, 20 g Wleuronatmehl und 100 g Rotwein dazu
und bdiinjtet alles nody 1, Stunbde.

€ 46,5 & 20,0 K 3,5 € 420.

(Berednet jind 125 g Fleijd).) 3

220, Salmi von Sridente.

Eine bratfertige Kridente wird in 20 g Butter und 20 g Sped
mit Salz 34 Stunden gediinjtet. Die Brujt wird dann orgfdltia
ausgeldjt und beifeite gejtellt. Die Knoden und bas iibrige
Fleijd) werden einigemal durd) die Hadmajdine getrieben und
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224. Nujternragout.

Wan madt aus 20 g Butter und 20 g Aleuronatmehl eine
belle Einbrenne, die man mit 60 g Fleijd)brithe redyt glatt verfodt.
Dazu gibt man Jitronenjaft, 20 g in feine Wiirfel gejdhnittenes
Ralbsbries, 20 g ebenjolde Ehampignons, ein Eigelb und uleht
50 g Mujtern obhne Barte. Die WAujtern diirfen nur heil werden,
aber nidht fodhen. Das Ragout wird in eine Mujchel getan und
mit 10 g Kaviar verziert.

€ 30,0 ¥ 23,5 K 40 € 380.

225. Fleijdbrei, roh (Beefsteak tartare).

125 g gejchabtes Mindfleijd) werden jdnell mit einem Cigelb
und Salz verriithrt und angeridytet.
E 275 & 85 K00 ¢ 210

226, Fleijdbrei 1.
150 g 3artes Fleijdy (KRalb, Gefliigel ober Wild) werben in
15 g Butter und 20 g Fleijdbriithe 15 Stunde lang gebdiinjtet,
dpurch die Hadmajdyine getrieben und mit 20 g Butter, 2 Ciern
und Sal3 nodymals hei geriibrt.
€ 405 § 41,0 K 1,0 € 570.
(Beredynet jind 150 g Kalbfleijd.)

227. Fleijdbrei II.

150 g RKRalbsjdnifel werben ohne Jujaf in 10 g Butter leidyt
angebraten und dburd) die Fleijdmajdyine getrieben. Dann gibt i_
man 2 ganze Eier, 10 g leuronatmehl, 25 g Rabm und Salz
baran und riibrt dnell auf der Pfanne wie Riihrei 3u einem.,:i
floctigen Brei. i

(Rann von allen 3arten Fleijdjorten bereitet werden.) g

€ 495 F 260 K25 € 475.

il
-~ J.

i
228, $iihnerfleijdybrei. }

100 g $iihnerbrujtfleif) werden durd) die Hadmajdine ge-
trieben, mit 30 g fiigem Rabm, 1 Eigelb und Sal3 vermengt,
und 3u 30 g zerlajjener Butter in eine RKRafjerolle gegeben, in der
alles recht Deily geriihrt wird. Der Brei muf jofort aufgetragen

werden. € 23,0 § 37,6 K 1,5 ¢ 465.
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234. Jtalienijder Salat.
Die Jutaten: 50 g gebratenes Kalbfleifd),
30 g gefoditer Sdinten,
20 g entwadjjerte Sardellen,
30 g rote Riiben (abgefodht und gefpiilt),
30 g Salzgurfen
werden in feine Streifden gejdnitten und mit Mayonnaife
(Jr. 425) vermengt. Man bereitet den Salat 2 Stunbdben vor

pem Anridyten. € 370 % 340 K 30 € 535.

235, Hummermayonnaije.

100 g Hummerfleijd) (ev. Konjerve) werden einige Minuten
gewd|jert, dann mit Mayonnaife (Jir. 425) iibergojjen und an-

gerichtet. €265 §2,5 K10 € 395.

236. Krabbenjalat.

100 g Krabben (epn. Konjerve) werben einige Minuten gewij-
jert, bann mit Maponnaije (JNr. 425) iibergojjen und angeridhtet.
€ 27,56 & 290 K 3,5 € 405.

Die Sulzen (Gelatinejpeijen, Gelees, Ajpifs) jind durd) ihren
®ebhalt an  Leimjtoffen ausgezeidnet. Die weike Gelatine
(,,Haujenblaje”) ijt reiner getrodneter Leimjtoff. Eine 3—4 %ige
Lojung 3eigt erfaltet bie gewiinjdhte Gallertfonjijtens. Bon einem
erheblidhen Ndhrwert, den viele Wutoren den Sulzen als Eiweif-
fparmittel 3ujdhreiben, fann aljo nidht gejproden werben. 1Uber
pie aus Kalbsfiigen ujw. gewonnenen Sulzen fehlen genaue Ana-
[pjen; indefjen ijt Der Prozentgehalt an Leimitoffen, gleide Gallert-
fonjijten3 vorausgejet, wobhl nidt hober.

Dagegen ermbglidhen die Sulzen, die durd) Cinlagen von
Fleijdh und anderen MNabrungsmitteln nabrhaft gemadt werben
foren, eine angenehme WUbwed)jlung in die Kojt 3u bringen.

237. Klare Sulj.
4 g in heigem Waljer geldjte Gelatine werden in 80 g Wajjer

gegeben und Jitronenjaft, Salz und 5 g Maggi 3ugefiigt.
€45 F00 K 0,0 € 20.
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243. €nte in Gulj.

200 g Entenfleijd) werden in 400 g Salzwajjer mit Suppen-
wurgel und 10 ¢ Jwiebeln 115 Stunden lang gefodt und troden
ausgehoben. 180 g des Kodywafjers werben redt flar durd) eine
Serviette gejeibt, mit 5 g geldjter Gelatine, 15 g Ejjig und 5 ¢
Wiaggiwiirge vermijcdht und iiber das Fleijd) gegojjen.

€376 K456 K00 € 235

(Berednet jind 150 g Fleijd).)

244, Mal in Sulj.

200 g alfleijd) werden gefodt, in eine leicht mit Ol aus-
geriebene Sturiform geordnet und mit Sulz (MNr. 237) iibergojjen.
Nad) dem Crjtarren wird gejtiiryt angeridtet.

€ 285 & 50,0 K 0,0 € 600.

Dazu Manonnaije, falte Tomatentunfe obder griimer Salat.

245. Forelle in Sulj.

150 gz Forellen werden gefodht, aus ben Grdaten geldjt, in
ein leidht mit Ol ausgeriebenes Sturzformden eingeordnet und
mit Suly (Mr. 237) iibergojjen. Nad) dem Erjtarren wird gejtiirzt

angerichtet.
€270 25 K00 € 150.

Dazu Mayonnaije, falte Tomatentunte oder griiner Salat.

246. Sardinen in Suly mit Kaviar.

40 g Oljardinen werden mit den diinnen Sdyeiben eines
bartgetochten Eis redht gefdllig in ein mit Ol ausgeriebenes Sturs-
formdyen geordbnet und mit Suly (Mr. 237) iibergojjen. MNad
pem Erjtarren wird gejtiirst und mit 20 g Kaviar garniert.

E 26,0 & 125K 10,60451285.

V. Eierjpeijen und Aufldufje.

Die Eierjpeijen jpielen neben dem Fleijd) die grojte Holle
in der Diabetestiihe. Das Ei ijt fajt fohlehpdratfrei bei erheb-
lihem Ciwei- und Fettgebalt. 15
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251. Cefjeier mit Sdyinfen.

20 g Sdinfenjdeibden werden in 20 g Butter leicht gebruten,
2 Cier davauf gejdhlagen und wie Get_;e.ter beenbet.

€230 F31,5 K05 € 39. F-.

252. Sefjeier mit Bratwurit. *

V5 Portion Bratwurjt (jiehe NRr. 200) wird in dide Gd}ﬁﬁﬂli’.
gejdnitten. Diefe werden in 25 g Butter leidht von einer Geiteg
gebraten, dann jdldgt man 3wei Eier dbarauf, gibt 60 ¢ Tomaten-
jcheiben iiber das Gange, ikt einige Minuten braten und trugta.
jogleidh auf. ;

€225 F 375 K 3,0 € 455.

253. Cefyeier in Sulj.

Mian bereitet eine Sul nad) Nr. 237, jowie Fwei Sefeier
(MNr. 248). |

30 g fonjervierte Spargeljtiiden werden in ein tiefes Sdyifjel-
den geordmet, dann die jwei Sefeier darauf gegeben und auf
jedes i eine Triiffeljcheibe zu 10 g gelegt. Jum SdHluf wird
pie Fleijd)julz dariiber gegofjen und redyt falt mit einer halben
Portion Mayonnaije (Nr. 425) angerichtet.

€245 §F 455 K 3,0 € 530.

254, Eier mit Remouladentunie.

Swei bart gefodte Eier werden gejd)dlt, halbiert, freuzweife
mit 20 ¢ Sarbellenfilet belegt und mit Remoulabentunie (Jir. 433)
angeridtet.
€340 F 3956 K 1,6 € 485.

255. Gefiillte Eier.

Swei Eier werden 10 Minuten lang gefodt und in der Sdyale
in je 3wei Hialften gejdnitten. Eigeld und Eiweil werden redt
fein gewiegt, dann gibt man 10 g jauren Rabm, 5 g OI, 5 g Efjig
und Sal3 unter fleigigem Riibren daran, fiillt bie Mafjje in die
leeren Sdyalen uriid und brdt in 20 g Butter braun.

€126 ¥ 3356 K 1,0 € 370.
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262, Miihrei mit Biidling.

30 g Biidling (ohne Haut und Grdten) werden in 20 g Butter
leicht angebraten, 3wei Eier bdariiber gejdhlagen und |dnell 3

‘Rithrei verarbeitet.
€165 ¥ 290 K 05 € 335.

263. Miihrei mit Shweizertafe.

Man bereitet aus 3wei Eiern, 15 g Butter und 3wei Loffeln
Salzwafjer ein Rithrei und vermijdit es redht heif mit 20 g fein
wiirflig gejdnittenem Sdyweizerfdje.

¢ 18,0 ¥ 29,0 K 1,0 C 350.

264. Riihrei mit Spargel.
Ein Riibrei (Nr. 258) wird fury vor dem Fejtwerben mi
gefodhten Spargeljtiiddien (50 g robh) vermijdht und bheil iernieﬁ.
€ 130 F 276 KR 15 & 310.

265. Riihrei mit Spinat und Kife.

IMan bereitet aus 200 ¢ Spinat ein feines Piiree, diinjtet
es einige Minuten in 10 g Butter, 10 g jiigem Rabhm und Sal.
NuBerdem fodht man ein weides Rithrei aus Fwei Eiern und
20 g Butter. Der Spinat wird auf feuerfejter *Platte angeridhtet,
in bie Wiitte fommt bas Miihrei. Man bejtreut dies mit 20 g
geriebenem Sdweizerfdje, legt 5 g Butter darauj und ldikt es
im Ofen leidt Farbe annehmen.

€ 240 480 K 7,5 € 580.

266. Riihrei mit WMordeln.

Man bereitet aus 3wei Eiern, 20 g Butter und 3wei €R-
[bffeln Salzwafjer ein weides Riihrei und gibt furz vor dem
Steifwerden 50 g gebadte und in 10 g Butter leidht gebdiinjtete
Mordheln (frijd) ober fonjerviert) dazu.

€ 140 & 36,0 & 26 € 390.

267. Omelette.
3wei Eigeld werden mit Sal3 red)t glatt geriihrt; dann gib
man 5 g Wleuronatmehl und den Cierfdnee daran und badt in
15 g fteigendber Butter im Bratofen bei mipiger Hike nur auf







80 Sodyrezepte.

273. Omelette mit Mordyeln.

Wan badt eine DOmelette (Nr. 267). Ferner diinjtet man
80 g zerbadte Mordeln in 15 g Butter und Salz 20 Minuten
und fiillt die etwas zerhadten Mordeln in die fertige Omelette.
Man ridhtet redht heil an.
€ 18,0 & 36,0 K 4,0 € 420.

274. Omelette mit Apfelmus.

Man badt eine Omelette nady Nr. 267, qibt auf die eine
$ilfte Upfelmus von 40 g Apfeljdnifen 1/-’2 Portion Nr. 469),
und jdlagt die andere Hilfte dariiber. t

€ 16,0 § 235 K 50 € 300.

275. Omelette mit Preifelbeeren.

Man badt eine Omelette nad) Nr. 267, gibt auf die eimej.,;
$Hilfte Kompott von 50 g ‘Preifelbeeren (Y% Portion Nr. 475)
und |hlagt die andere $Hdlfte dariiber. :

€160 ¥ 235 KR40 €295. °
;‘

276. Omelette mit Johannisbeeren.

Man badt eine Omelette nady Nr. 267, gibt auf bdie eine
$Hilfte Kompott von 40 g Johannisbeeren (1,{,: Portion Nr. 47'?) !
und jchldgt die andere Hilfte dariiber.

€ 16,0 & 235 K 40 € 295.

L

277. Omelette mit Kirfden.

Man bdadt eine Omelette nadh) Nr. 267, gibt auf die eine
$Hilfte Kompott von 40 g Kirjden (Y% Portion nad Nr. 48?}
und jchlagt die andere Hilfte darviiber. .

€160 ¥ 235 K45 € 300.

278. Gierfudyen. |
3wei Eigelb werden mit 25 g Wleuronatmehl und Salz
5 Minuten lang geriihrt, dann gibt man 20 g Diabetifermild),
in der eine Tablette Sacdarin aufgeldjt war, und den Sdnee
per Eier dazu und bdadt den Cierfudien in 20 g Butter von beiden
Seiten redht langjam hellbraun.
€315 2856 K25 € 410.






82 Rodrezepte.

285. Nuflauf von Kalbshirn.

€in weily abgefodytes und enthiautetes Kalbshirn (frijd) 150 g)
wird in 10 g Butter leidht gediinjtet, dburd)y ein feines Sieb
getrieben, mit 2 Cigelb, 10 g 3erlajjener Butter und Salz gut
verriihrt und davauf mit dem Sdnee der Eier vermengt. Man
biadt in gut gebuttertem WAuflaufformden 10 Minuten.

€255 & 395 KR 05 € 445.

286. Fleijdhauflauf.

150 g Kalbsbraten werben 3u gang feinem Piiree uemtbeitet,{
a0 g Butter, 15 g Aleuronatmebl, 3 Eigelb, etwas Salz und 3u[egt"{
ber Eierjchnee baran gegeben und bie ganze Wajje 10 Minuten
lang rvedt gleidymdkig verrithrt. Man badt 20 Minuten in
gut gebutterter Auflaufform. 4

€675 {05 R 256 € 770.

Da3u griiner Salat. |

287. Kajeauflauf.

50 g falte Diabetifermild) riihbrt man auf dem Feuer mit

10 g Wleuronatmebhl didlid), gibt 20 g geriebenen Sdyweizerfife

dazu, rithrt nod) 1 Minute und fiigt dann 10 g Butter, 3wei Cier,

dent feften Sdinee von einem Eiwei und etwas Sal3 dbazu. Die

feuerfefte Form buttert man gut und badt den Wuflauf darin

20 Minuten. :
295 & 27,0 R 2098 S0

288. Kdafeauflauj in der Mufdyel.

Man fiillt 15 Portion Kdjeauflauf (Nr. 287) in eine gut
gebutterte YMujdhelform und [dkt 15 Minuten baden.
€ 150 ¥ 13,6 K 1,0 € 195.

289. Nuflauf von Fleijd) mit Kafe.

150 ¢ weies Fleijd) werdben in Wiirfel gefdnitten und dieje
in eine feuerfejte Porzellanform getan. 25 g Butter werden
alatt geriihrt, 15 g WAleuronatmehl, 30 g geriebener Sdyweizer=
fdje, 50 g jaurer Mahm, Salz, 3wei Eigelb und ulefjt der Sdnee
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294. Gemiijeauflauf.

30 g Spargel, 50 g griine Sdnittbohnen (20 g gelbe Riiben)
und 50 g Blumeniobhl (jrijd) ober Ifonjerviert) werben einzeln
in jdwadem Salzwaljer weid)ygefoht, troden ausgehoben und
in ein Wuflaufformdyen geordbnet. Cine Sdwike aus 40 g
Aleuronatmehl und 20 g heiger Butter wird mit 100 g Wafjer
abgeldfdt, etwas verkiiblt, mit jwei Ciern und Sal vermengt,
iiber dbas Gemiije gegeben und im Ofen 20 Minuten gebaden.

€445 § 280 K95 € 39. §
Obne Gelbriiben: € 44,5 F 28,0 K 8,56 € 390.
Dazu Tomatentunfe oder Salat.

295. Nuflauf von Hering und Kartoffeln.

100 g Kartoffeln werden in der Sdyale gefodht, bann gejdhalt
und in feine Sdeibden gejdnitten. Diefe werden mit 60 g
entwdfjertem, feingewiegtem Salzbering lagenweife in ein Auf-
lauffdrmdyen geordnet, mit 30 g jaurem Rahm, in denen wei
Eier verflopft wurben, iibergojjen und 20 Minuten im DOfen
gebacen. € 2556 & 27,0 | 17,6 @ 430.

296. Auflauf von Kartoffeln mit Sdinfen.

Wan Toht 100 g Kartoffeln in der Sdale, (ddlt jie bann und
jdhneidet Jie in feine Sdyeiben. Diefe werdben abwed)jelnd lagen-
- weije mit 80 g gewiegtem Sdinfen in ein Wuflaufformden
geordnet und 30 g jaurer Rahm, mit 3wei Eiern verflopft, bariiber
gegojfenn. Man bdadt 20 Minuten im Ofen.

€320 §245 K175 € 440.

(Berednet jind 80 g Kartoffeln.)

Dazu griiner Salat.

297. Nuflauf von Hafermehl mit Spargeln.

30 ¢ Spargeljtiide werden in jdwadem Salzwafjer 20 Min.
[ang gefodht und bann troden ausgehoben. Ju 15 g jdaumig
geriibrter Butter gibt man 20 g Hafermebhl, 3wei Eigelb, Sal3
und julet dben Sdmee der Eier mit den Spargeljtiiden und bddt

im  Auflaufformden 20 Minuten.
€ 150 & 24,0 K 14,0 € 335.

Dazu griiner Salat.



V. Gemiife, Pilze und Mebhl[peifen. 85

298, Wirjingauflanf.

250 g MWirfingbldtter werden feinjtreifig gejdnitten, abgefodt
md troden ausgehoben. 50 g Kalbfleijd) und 50 g Sdyweine-
leildh werden durd) die Hadmajdine getrieben und mit einem i,
90 g Fleifdbrilhe und Sal3 tiidtig verriihrt. Man bringt ab-

ed)ielnb eine LQage Kraut und eine Lage Fleijd) in ein Auf-
Euffurmd)en, jo daf die oberfte Lage durd) Kraut gebilbet wird.

er Auflauf wird 40 Minuten im Ofen gebaden.

1 € 30,0 § 10,0 R 10,0 € 270.

V. Gemiije, Pile und Miehljpeifen.

- Die frijdhen Gemiije enthalten geringe Eiweik-, jebr geringe
Fett- und mdgige Koblehpdratmengen. Die leteren find bei ben
Blattgemiijen am niedrigjten, bei den Wurzelgemiijen am hod)jten.
Durdh) Abfoden und Spiilen lakt Jid) etwa der vierte Teil der
ﬁnhleﬁnhmte entfernen.
- Midytig jind die Gemiije dburd) ihren Gebhalt an den fiir dbas
Seben o widtigen Ndbrjalzen. Der Ndibhrwert erfahrt bei der
Bu‘éﬂutuﬂg burd) Beigabe von Fett eine gan3 erhebliche Cr-
hobung. Die Gemiije dienen bdabher in der Diabetestiide als
Fetttrager. Um ein gutes Verfdymelzen bdes Fettes mit den
Gemiijenn 3u ermbglidhen, miijjen bdie lefteren 3uvor 3Fwijden
Tiidhern ober durd) Auspreflen miglichit vom Kodwafjjer befreit,
b. h. getrodnet werbden.
~ Fiir dben Diabetifer jind reidhlihe Gemiijeportionen als Nus-
gleid) fiir die [dhwer verdaulidhe Fleijddidt fehr notwenbdig.
Enbivien, Wrtijdoden, ShHwarzwurzeln, Stadys, Topinambur
und Pilze enthalten einen Teil ihrer Koblehybdrate in einer Form
(als Mannit, Jnulin ujw.), die oft bejonders leidyt vertragen wird.
Die griinen Bohnen enthalten Jnofit d. i. einen energieliefernden,
nidht uderbilbenden Kodrper.
~ Die RKartoffeln und RKartoffelgeridite 3eigen zwar einen
oheren SKRoblehpdratgebalt als die anderen Gemiife, immerhin
nnen jie in fleineren *Portionen audy bei mitteljdweren CEr-
ranfungsfdllen gereidht werben, bejonders wenn durd) Jerreiben
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und Auswajden der jtarfemeblreidhe Teil entfernt wird. Die
RKartoffelgerichte bilden den Ibergang 3u den Mebhljpeifen, die
aum SdluR bdiejes Abjdnitts durd) einige bejonders widtige
®Herichte vertreten finb.

Sie dienen, ebenjo wie die Kartoffeln, bejonders als Julage
bei befjerer Tolerans. :

Der Haferbrei findet an Hafertagen nady v. Noordens Vor-
jchrift Verwendung (mit Haferjuppe und Eiern ujammen).

299. Stangenjpargel, frijd.

200 g frijde, gepulite Spargeln werden abgefodht, gefpiilt
und in 200 g Wajjer mit Salz 20 Minuten gefodht. Man lakt
nody einige Minuten nachziehen und ridtet red)t troden an.

€25 00 K| 30 & 25.

Dazu Butter, Gemiijetunfe ujw.

300. Stangenjpargel (KRonjerve).

125 g Spargel werden in jdhwadem Salzwaljer jdnell exbifit,
obne dal man fodhen Likt. Man ridtet redyt troden an.
1.5 F 00" R0 "C0S
Dazu zerlajjene Butter, Gemiijetunte ujw.

J01. Epinat.

200 g Spinat werdben abgefodht, gejpillt und einige Male
ourd) die Fleijhbadmajdyine getrieben. Der Brei wird in 20 g
Butter und Salz 10 Minuten gediinjtet und uleht nod) 20 g
litger Rabm bhinzugefiigt.

€50 § 21,56 K 55 € 240,

302, Spinat mit Sped.

200 g GSpinat werden abgefodt, gejpiilt und einige Male
purdy die Hadmajdine getrieben. Der Brei wird in 35 g 3er-
lajfenem Sped mit Saly und 30 g Fleijdhbriitbe 10 Minuten
gediinjtet. 1lber ben angeridyteten Spinat gibt man nod) 15 g

gerbjtete Spedwiirfel.
€85 & 355 K 45 € 385.

1, Portion: € 4,5 §F 18,0 K 2,5 € 195.
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309. Rbhabarbergemiije.

150 g gejdydlter Rhabarber werben abgefodyt und bann einige
Minuten in hollindijder Tunfe (Nr. 422) ohne Ei gediinjtet.

€245 F21,6 K 7,0 € 345.

310. Artijdoden, frijd.

Spien ber Bldatter 1 Stunbe in Salzwajjer gefod)t und redht
troden angeridytet.
€ 1,0 %00 K. 7.5 G Ui
(Berednet jind 100 g abgefodhte Bldatter.)
Dazu Gemiijetunte.

311. Blumeniohl.

200 g Blumenfohl werden in [hwadem SalZwaffer 25 Min.
lang gefod)t und troden ausgehoben. g
€45 05 K55 €40.
Dazu jerlajjene Butter, Gemiijetunte (Nr. 420), Buttermehl:
tunfe (Mr. 417) ober Hollandijhe Tunfe (MNr. 422).
1, Portion: € 2,6 § 0,0 K 3,0 € 20.

312, Griinfohl.

200 g Griinfohl werden abgefodht und gefpiilt, durd) die
Hadmajdyine getrieben und mit 20 g Sdweinefett, 10 g Jwiebel,
40 g Fleijdbriihe und etwas Saly 1 Stunde lang gebdiinjtet.
Wian iibergiet vor dem Wuftragen mit 15 g gerditeten Sped:-
wiirfeln.

€ 6,0 F 30,0 K 16,0 € 380.

313. ‘Rotiraut.

200 ¢ feingejdynittenes Rotfraut werden jdnell red)t fodend
gebriithbt. Man ldkt das Wafjer gut ablaufen und dampft das
Kraut in der Neljonfajjerolle mit 40 g Weinejjig (fodhend daran-
gegojjen), 40 g Sdweinefett, Salz, 1 Tablette Saccharin und
100 g Wafjjer, weldes aber wdhrend der Kodzeit, die 21, Stunden
betrdgt, vollfommen verdampfen mukg.

€20 ¥ 3856 K75 G 375






90 Rodyrezepte.

320. Wirjing.

200 g Wirjing werdben abgefodht, gejpiilt, durd) die Had:
majdyine getrieben und in 20 g Butter mit 60 g Fleijdbriihe
11, Stunden gediinjtet. :
€40 F 17,0 K 80 <€ 210.

321. EEit_iing mit Sped.

200 g Wirfingbldtter werden abgefod)t und gejpiilt, durd) die
Hadmajdyine getrieben und der Brei in 35 g 3erlajjenen Sped-
wiirfeln, 60 g Fleijdbriihe und Salz 114 Stunden gebiinjtet.
lber den angeridhteten Wirjing werden nodymals 15 g gerdjtete
Spedwiirfel gegeben.

E85 %355 K 7,50 € 400.

322. Koblvabi mit Buttermehl.

125 g Soblrabi werden abgefodt, gejpiilt und in einem
leidhten Buttermehl aus 35 g Butter, 20 g Aleuronatmebhl, 30 g
Rahm, 125 g Wajjer und Salz gejdhwentt. BVor dem Auftragen
lat man alles nody 10 Minuten diinjten.

€185 F 355 K95 € 460.

_ 323. Kobhlrabi mit Butter.

125 g RKoblrabijdyeiben werden abgefodht, gefpiilt und in

20 g Butter mit 60 g Fleijdbriihe '4,—1 Stunde lang gediinftet.
€256 F 165 K70 € 19. =

324, Griine Bobhnen, frifd. |
160 g feingejdynite griine Bohnen werden in 200 g jhwadem
Gal3wafjer 34—1 Stunbde gefodht und troden angeridtet. '
€25 00 K65 & 40.

Dazu frijhe ober zerlafjene Butter.

325. Griine Bohnen (Konjerve).

150 g fonjervierte Sdynittbohnen werden in 80 g Eleiid)r‘
briihe einige Minuten gediinjtet. |

€15 %10 K 356 € 25
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332. Wad)sbohnen mit Buttermehl.

160 g gejdnite Wad)sbohnen werden in leidtem Salzwafjer
30 Minuten lang gefod)t und troden ausgehoben. Man iiber-
gieht das Gemiije mit einer Buttermehltunfe (Nr. 417).

€205 21,0 89,0 € 330.

E

333. Griine Crbjen (Tfonjerviert) mit Butter.

100 g Erbjen (Konjerven) werdben 10 Minuten in 15 g Butter
und Salz gebdiinjtet.

€25 F125 K 7,0 € 155.

334. Griine Erbjen (frijd)) mit Butter.

100 g griine Crbjen werden in jdwadem Salzwaljer weid)-
gefodyt, troden ausgehoben, mit 15 g erlajjener Butter iiber-
gofjen und mit 15 g frifdher Butter belegt angeridytet.

€35 &F2856 K80 € 320.

Bemerfung ju Tomaten,

80 g frijde Tomaten entjpredhen etwa 30 g Tomatenmart.
Der Farbe fann mit etwas Krebsrot nadygeholfen werden. Statt
frijder Tomaten fomnen aud) eingewedte Verwendung finden.

335. Tomaten.

160 g Tomaten werden gebriiht und bie Haut abgezogen.
Man dneidet die Tomaten in Sdeiben, jalzt jie leidht und
piinjtet einige Minuten in 20 g Butter. '

€10 ¥ 165 K 4,0 G 175.

336. Tomate mit Fleifd) gefiillt.

Eine Tomate wird halbiert und ausgehohlt, bis fie nod

50 ¢ wiegt. 30 g gebadtes Kalbfleijdh werden mit einem CEigelb

und etwas Sal3 verriibrt, die eine Tomatenhdljte bamit gefiillt,

pie anbere $Hdlfte daraufgelegt und das Gange in der Neljon=
fajferolle mit 20 ¢ Butter einige Minuten gebdiinjtet.

€90 F216 K 2,0 € 250.
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342. Roteriibenpiiree.

80 g rote Riiben werden ungejddlt in [hwadem Salzwajjer
weidhgefodt, 15 Stunde in faltes LWajjer gelegt, dann gejdalt
und burd) die Hadmajdine getrieben. Der Brei wird in 15 g
Butter, Jitronenjaft und Sal3 einige Minuten gebdiinjtet.

€ 1,0 ¥ 12,56 K 55 € 140.

343. Kohlriibengemiife.

80 g in CGtreifen ge{dnittenes Koblriibenfleijd) werben ab-
gefodht, gefpiilt und in 60 g Fleijdhbrithe mit 15 g Butter und
Sal3 redht weidy gediinjtet. (Koddauer 34—1 Stunde.)

10 ¥ 125 K40 € 110

344. Koblriiben mit Sped.
80 g Roblriibenfleijd) werden abgefodt, gejpiilt, dann mit
80 g Sped in einem Stiid, 60 g Wajjer und Salz weidhgefodt.
Die Kodbdauer betrdgt 1 Stunbde.
E75 %5556 K 4,0 € 565

345. Sohlriiben, gejdymort.

80 g RKoblriibenfleijd) werden abgefodht, gefpiilt und bann
in einer Briihe aus 35 g Spedwiirfeln, 20 g Aleuronatmehl,
60 g Fleijdbriihe und Sal3 braun gejdmort. (Die Kodyzeit betragt *
1—11% Stunbden.)

€ 19,0 § 250 K 50 & 345.

346. Gelbriiben.

80 g gepufite Gelbriiben werden abgefodyt, gejpiilt und in
Sdnige gejdynitten. Diefe werben in 20 g Butter, 30 g Fleijd)-
briithe und Sal3 weid) gediinjtet.

€10 ¥ 165 K 5,0 G180

347. Gelbriibenpiiree.

50 g gepulte Gelbriiben werden abgefod)t und gejpiilt unb i
Stiide gejdnitten. Diefe werden in 30 g Fleijdbriihe weid)=
gediinjtet, dburdy die Hadmajdine getrieben und dber Brei mit
15 g Butter nod) einige Minuten weiter gebdiinftet. :

€05 F 125 K25 € 130.
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353. Cellerie in Bedyameltunie.

100 g Sellerie werden in leidhtem Salzwafjer weid) gefodt,
gefdhdlt und in feine Sdeiben gefdnitten. Diefe erbigt man
in 1% Portion Bedyameltunfe (Nr. 415).

€95 F85 K 12,0 € 170.

354. Champignons (frijd).
120 g frijdye, jorgfdltig gepuite und gewajdene Ehampignons
werden in Jitronenjaft, 20 g Butter und Salz 10 Minuten ge-
dbiinftet und mit einem Ei, das in 20 g Rahm und 5 g Aleuronat=

mebl gut verflopft war, gebunben.
90 & 210K 500 255

305. Champignons (fonferviert).
100 g fonjervierte Champignons (wenn zu qrof, 3erjdnitten)
werben mit 20 g Butter erhbitt. Dann gibt man Jitronenjaft
und etwas Sal3 dazu, ldkt einmal auffoden und bindet mit einem

€i, das mit 10 g jiigem Rahm und 5 g Aleuronatmebhl verflopft war.
€ 14,0 ¥ 24,0 € 4,0 K 300.

356. CSteinpilze (frifd).

100 g jorgfdltig gepufte und gewajdene Steinpilze werben
mit 20 g Butter, 15 g Jitronenjaft und Salz etwa 25 Minuten
gediinjtet. Der jid) bilbende Saft wird mit 20 g jaurem Rabhm,
in weldyem man ein € und 15 g Aleuronatmehl verriihrt Hatte,

gebunbden. €220 % 265 K 6,6 € 425.

357, Cteinpilze (fonjerviert).
80 g Gteinpilze werden mit 15 g Butter erbigt. Dann
gibt man 15 g Jitronenjaft und etwas Sal3 dazu, ldjt einmal
auffodhen und bindet mit einem €i, das in 20 g jaurem Rahm

und 5 g leuronatmehl verflopft war.
€80 ¥ 165 K 6,0 C 215.

358. Mordeln (frijd).

50 g Mordyeln werden abgebriiht, leidht gehadt und in 20 g
Butter und Saly gedampft. Man ridtet red)t troden an.
€ 1,0 #1656 K 1,5 € 165.
3u gerdjtetem Fleijd), Enten-, Modwen=, Kiebifeiexn u. dgl.
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365. SKartoffeln, roh gebraten.

80 g mit dem RKartoffelbohrer ausgebohrte Kartoffeln werden
1 Minute in fodjendem Wafjer abgefodht. Dann lakt man fie.
gut abtropfen und brit jie in 20 g Sdweinefett mit Salz 20 Min.
unter haufigem Riitteln, bis jie dunfelgelb finbd.
€ 1,0 F 190 K 16,0 € 250.

Ebenjo 75 g gefodhte RKRartoffeln mit 25 g Butter gerdﬁet
(Bratfartoffeln).

366. Aufgelaufene Kartoffeln.

(Pommes frites.)

80 g gejdydlte Kartoffeln in einem Stiid werben in 6 Sdeiben _.'
gejdnitten. Diefe [akt man in viel heifem Fett (Palmin) todyen,
bis fie obenauf dhwimmen, dann werden jie jdnell herausgenom
men.  Man erbigt nun das Fett jtarf, tut bdie Rurtuffelicfjﬂbeé
nodymals hinein und I[dkt fie jo lange fochen, bis jie hod uu(ig

k
f
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laufen. Sie werden dann jdnell auj ein Sieb gelegt, in Sa
gejdywentt und jogleid) aujgetragen.

€10 F 285 R 16,0 & 355
(Berednet jind 30 g Palmin.)

367. Kartoffelbrei {ﬂurinfie[pﬁreej.

80 g gejdyilte Kartoffeln werden in jdhwadem Salzwafjer
weidygefodyt, durdy ein Sieb geftrichen und mit 100 g Dheifer
Diabetifermild), 25 g Butter und Sal3 redyt heil verriibrt, uleft
unter Jugabe von einem Ei.

€ 80 & 30,0 K 17,0 € 375.

368. Kartoffelgemiije.

80 g gejdydlte RKartoffeln werden in Sdeiben gefjdnitten,
abgefodht und gejpiilt. Dann werden fie in 60 g Fleijdbriihe
mit 10 g geriebener Jwiebel und etwas Sal3 weid) gediinjtet, und
mit 5 g ‘Peterjilie vermijdht.

€1,5 05 K 17,0 € 80.







100 Kodyrezepte.

374. CGtadyys.

100 ¢ Stadyysinollen werben gut gewajden, 15 Minuten i
ihwadem Salzwajjer gefud)t und redyt troden ausgehoben.
1,5 01 K 13,0 € 6.

Dazu 3erlajjene Butter, Gemiijetunte, Hollindilde Tunfe.

375. Topinamburbrei.

100 g in Sdyeiben gejdnittene Topinamburfnollen werben in
ibwadem Salzwajjer weidgefodt und dbas Kodywafjer abgegoijen.
Man treibt die Sdeiben durd) ein feines Sieb und verriihrt den
Brei mit 10 g fiigem Rabhm und 10 g Butter.

€156 & 106 K 13,0 € 165.

376. Stadysbrei.

100 g geputgte Stadypstnollen werdben in [dwadem Salze
© wajjer weidygefodht und dbas Kodywaljer abgegojjen. Die Stadyns
werden dann dburd) ein feines Sieb getrieben und mit 10 g jiigem
Rahm und 10 g Butter 3um Piiree verriihrt.

€20 105 K 13,5 € 160.

377. Haferbrei.
40 g SHafermehl werden in 150 g Wajjer 20 Minuten lang |

langjam gefodht und ulet 20 g Butter und Saly dazu gegebe i |
€45 F 180 K 255 € 290.

378. Miondaminbrei.

30 ¢ Mondamin werden mit 50 g faltem Waljer verriihet,
pann 150 g fodyende Diabetifermild) und etwas Sal3 bazu gegeben.
Wan [akt unter gutem Riihren 10 Minuten lang fodyen. '

€35 § 65 K 2150165
15 Bortion: E20 & 30 K 11,0 & 85

379. Bouillonreis als Gemiije.

30 g Reis ldgt man in 200 g Fleijdbrihe foden. Kurg §
vor dem nridhten werden 10 g Butter leid)t daruntergeriibre.
€30 F95 K225 € 194k
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384, Kopfialat mit Sped.

50 g gewajdyene Kopfjalatblitter werden mit 10 g Efjig und
etwas Sal3 vermengt und furz vor dem WAuftragen mit 20 g zers
laffenen Gpedwiirfeln, bdie aber wieder verfiihlt fein miifjen, |
iibergofjen. |

€25 F§140 K 1,0 € 145

385. Endivienjalat 1.
100 g Cnbivienjalat werben mit 15 g O und 10 g Cfjig gum |

Salat angemadt.
€13 145 K 2,0 € 150.

386. Endivienjalat 11,
100 g Salatbldtter werden mit 15 Portion Salattu
(Mr. 434) vermengt.
€856 ¥ 240 R 3,0 € 270.

387, Endivienjalat mit Sped.

50 g Endivienbldtter werden gewajdhen, mit 10 g Ejjig unt
etwas Salz vermengt und furg vor dem Auftragen mit 20 g er:
lajfenen Spedwiirfeln, die aber wieder verfiiblt fein miifjen,
libergojfen. '

€25 ¥140 K 1,0 € 145.

388. Feldjalat L.

100 g Feldjalat werden mit 15 g Ol, 10 g Ejjig und Salj
angemacht. '
€15 % 145 K 25 € 155

389. Feldjalat 11,
100 g geputiter Felbjalat werden gewajdyen und mit 1% Por

tion Salattunte (Nr. 454) angemadyt.
€85 F 240 K 35 € 275.

390, Salat von Saljgurke. |

100 g gejdyilte Salzgurfe werden in feine Sdyeiben ges §
jdhnitten und mit 15 g Ol und 5 g Ejjig vermengt.

05 F1456 KR 1,0 € 140.
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397. Blumeniohljalat 1.

100 g Blumenfohlrosden werben in jdHwadem Salzwalje
abgefodht, troden ausgehoben und nady dem Erfalten mit 15 g Ol,
10 g Ejjig, etwas Sal3 und wenig Wajjer 3um Salat angemadyt.

E 1,5 § 150 8% 30 € 158

398. Blumentohljalat II.

100 g Blumeniohl werden abgefodt, troden ausgehoben und
nady dbem Crfalten mit 1% Portion Salattunfe (Nr. 434) diber-
gojjen angeridtet. -
€85 & 24,0 K 40 € 275.

399. Tomatenjalat.

100 g Tomaten werden gebriiht, enthdutet und in feine
Sdyeiben gejdnitten. Dieje werden mit 15 g OI, 10 g Ejjig und
Sal3 3um Salat angemadt.

€05 § 1456 K 3,0 G 1556.

400. Sauerfrautjalat.

125 ¢ Gauerfraut werden gefodt, gejpiilt und redt trode
ausgedriidt. Man madt es bann mit 15 g O, 10 g Ejjig und etwas
Salz 3um Salat an.

1,56 &% 150 K 35 & 160

401, Gelbriibenjalat.

100 g Gelbriiben werden 25 Minuten lang gefodht, abgefpiilt
in feine Streifen gejdnitten und diefe mit 15 g OI, 15 g CEjjig
und Salz 3um Salat angemadt.

€05 § 150 K 6,5 € 165.

402, Sdwarjwurieljalat.

100 g robe, gejdabte Sdhwarzwurieln werden 25 Minuten
gefodht und abgejpiilt, dann in bdiinne, jdrige Sdeibden ges
jdnitten, gefalzen und mit 1% Portion Salattunie (Nr. 434)
vermengt. a2 -

€75 F240 K 105 € 295.
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409. Kartoffeljalat I.

100 g Kartoffeln werdben in der Sdale gefodt, dann gejddlt |
und in feine Sdeiben gejdnitten. Diefe werden nod) warm
mit 15 g Ejig, 15 g O, 10 g geriebener Jwiebel und 20 g Fleijd:
briihe jowie Salz jum Salat angemadt.

€15 F150 K 21,0 € 230.
15 Portion: € 1,0 F 7,56 K 10,5 € 115.

410. Kartoffeljalat 11,

100 g Kartojfeln werden in der Sdale gefodht und gejdhdlt,
in feine Sdyeiben gejdnitten, nod) warm mit Salattunte (Nr. 434)
vermijht und angeridytet.

€ 15,0 & 48,0 K 22,0 € 600.

411. Sdyweizerfalat.

30 g rote Riiben, 30 g Gelbriiben und 30 g Sellerie werden
abgefod)t und in Wiirfel gejdnitten. 30 g rohe pfel und 30 g
jaure Gurfen werden ebenfalls in Wiirfel gefdhnitten und alles
mit 15 g OI, einem Cigelb, 10 g Ejjig und etwas Sal3 2 Stunbden
vor dem Wuftragen zum Salat angemadt.

35 F195 K 10,00 € 240.

VII. Qunken.

Die Tunten (Saucen) werden als Beigabe 3u den ver=
jhiedenjten Gerichten gereidht. JIn der folgenden IJujammen-
jtellung jind die warm anjuridtenden Tunfen mit w, die anderen
mit T begeichnet.

Die Tunfen jollen den Gejdymad des Hauptgeridhts nidt
verdeden, jondern heben. Jhre Vebeutung liegt in ibrem giemlid
hoben Nibhrwert, der bejonders auf dem Fett:, aber aud) Eiweil=
gebalt berubt. $Hiervin liegt aud) ibr Wert fiir dben Juderfranfen.
MWie alle flijjigen Geridhte, fonnen jie nod) verjebrt werden,
wenn fiir fejte Speijen [don Sittigungsgefithl bejtebt. |

Die Tunfen jind alphabetijd) geordnet, um das Aufjuden 3u
erleichtern.
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417. Buttermehltunie (w).

20 g beige Butter werden mit 20 ¢ Mleuronatmebl verriihrt,

mit 50 g Fleijdbriihbe redht glatt verfodht und mit einem Cigelb §
gebunden. .

€ 18,00 & 210 K 256 & 205.
3u Gemiijen.

418, Champignontunie (w).

Man gibt 25 ¢ Aleuronatmedhl in 30 g heige Butter und fodt
pies mit 120 g Fleijdbriibe glatt. Dazu werben 10 g Jitronens
jaft, 40 g fonjervierte Champignonjdeiben und Salz getan.
Wian fodt einige Minuten und bindet 3uleft mit einem in heigem
Wajfer zerflopften Eigelb.

€240 ¥ 300 KR 3,0 € 410.

Ju Wild und Gefliigel.

419. Dilltunte (w).

35 ¢ Weuronatmehl gibt man in 20 g heige Butter, verfodt
pies mit 80 g Fleijchbriihe (oder Fijchbriihe) 3ur glatten Tunfe,
wiiryt mit 10 g Ejjig und 5 g feingehadtem Dill, jowie etwas
Sal3 und bindet vor dem Wuftragen mit 20 g Rabm und einem
Cigelb.

€ 31,0 ¥ 26,6 K 3,0 € 390.

Ju Odyjenileijd), Sdleie, Karpfen ujw.

420 a, Diabetifertunte,.

Wan bringt wei in 40 g jaurem Rabhm verflopfte Eigelb in
20 g zerlajjene Butter, tut 20 g Wajjer und etwas JFitronenjaft
pazu und chldagt alles auf bem Wajjerbad 3u arter Creme.
E 70 345 K 1.5 EShl

3u Fijdh, Gemiifen und Wuflaufen.

420 b. Gemiijetunfe (w).

Awei Eier werden mit 10 g Aleuronatmehl verriihrt, 30 g
heige Butter dazu gegeben und alles mit 40 g Wajjer, Jitronen=
jaft und Salz auf dem Feuer jdhaumig gejdhlagen. i

€ 200 F 355 K15 ¢ 420.
3u Gemiijen, uflaufen ujw.
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426. Meerrettidtunte (w).

25 o geriebener Meervettid) werden in 10 g Butter, 5 g
Nleuronatmehl und 60 g Fleijdbriihe einige Minuten gediinjte
und ulet 20 g fiiger Rahm dazugegeben.

€55 13,0 K 45 € 165.

Fu Fleijd und Fijd.

427. Meerrettidh, vroh (mit Butter).

30 g zerlajfene Butter werden mit 30 g geriebenem Meer-
rettich gemijdt.
€10 %245 KR 40 ¢ 250

428. Mordyeltunfe (w).

25 g Mleuronatmehl lakt man in 25 g Butter {dHwiken, 6jdt
mit 125 g Fleijdbriihe ab und verfod)t zu red)t glatter Tunfe.
Diefe jtreicht man durd) ein Sieb, gibt 15 ¢ gewiegte Mordyeln,
15 o gebadte Peterfiliec und ein in 10 g Rabhm verflopftes Eigelb
baju.

: €235 & 260 K 3,6 € 365.
3u Odyfenfleijch und Kalbfleifd.

429, Moufjelinetunte (w).
50 g Mojel, 80 g Fleijdhbriihbe, 30 g zerlajjene Butter, jwei
Eigelb und 10 g Aleuronatmebhl werden mit etwas Salz auf dbem

geuer [dynell jhaumig gejdlagen, zulet unter 3ugabe des Sdnees
ver Eier. t
€216 & 360 K 1,5 ¢ 440.

Ju gebadenem Fijd.

430, Walnuftunte (w). E

25 g feingeriebene Walniifje werden mit einem halben Eigelb,
Jitronenjajt, 5 g Butter, 90 g Fleijdbriihe und etwas Salz auf
pem Feuer bis zum Koden gejdlagen. 1

€50 §205 K30 €245

431. Hajelnuptunie (w).
CEbenjo wie Walnugtunte. i
€ 50 F 2056 K 2,0 ¢ 245,

] B b
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437. Gpedtunte I1 (w).

Man rdjtet 20 g leuronatmehl in 50 g Spedwiirfeln, fodt
bies mit 60 g Fleijdbrithe glatt, wiirgt mit Salz, Jitronenjaft
und 5 g Maggi.

€ 21,0 & 350 K 1,5 € 435.
3u barten Eiern.

438. Tartartunte (f).
(Kalte Tomatentunte.)

Man jdhligt 3wei Eier mit 20 g O, 20 g CEjjig und etwas
Saly auf bem Feuer 3u jartem SdhHaum und ldkt erfalten. Dazu
qibt man das Piiree von 100 g Tomate (frijd) oder eingewedt),
jowie etwas Pieffer, Senf, Kapern und Peterjilie.

€ 13,0 & 30,5 8K 4,5 € 355.
3u faltem Fleild.

439. Tomatentunfe (w).

20 ¢ Sdyinfenwiirfel, 10 g Jwiebelringe und 100 g Tomaten-
jcheiben werden in 20 g heife Butter gegeben, alles einige Minuten
geddmpft, dann 30 g leuronatmehl dazugetan und mit 80 g
Fleijdhbrithe glatt verfodht. 9Man jtreicht alles burd) ein feines
Sieb und fodt mit etwas Sal3 nodymals auf.

€290 F 1856 K 6,5 € 340.

440. Jwiebeltunte (w).

30 g Jwiebeljdheiben werben in 30 g Butter redht bell ge-
pampft, 25 g Wleuronatmehl dazu gegeben, mit 60 g Vouillon
und 30 g Rabm abgeldjd)t und zu redt glatter Briibe verfodt.
Dieje wird dburdy ein feines Sieb gejtrichen und mit Salz und 5 g
Maggai gewiirzt.

T 22.0 %32,0 K 55 0 425,
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441 e. Weigbrot mit Butter.

30 g Weikbrot (16 Semmel) werden mit 20 g BVutter be-
ftricdyen.
€ 20 & 16,0 K 17,0 € 230.

442 a, Unibrot mit Sardellenbutter.

20 g gut entwdjjerte, entgrditete Sarbelle werben mit 20 g
Butter fein verrieben und durd) ein Sieb getrieben. Die Mijdung
wird auf ein halbiertes Unibrot gejtridyen.

€145 § 1656 K 1,0 € 230.

442D, Dasjelbe mit 20 g Shwarjbrot.
€60 F 17,0 K 1456 € 245.

442 ¢. Dasfelbe mit 30 g MWeifbrot.
€ 65 % 17,0 R 17,0755

443 a, Brotdyen mit Kieler Sprotten,

20 ¢ Butter werden glatt gerithrt und 20 g feingewiegte
RKieler Sprotten (ohne Haut und Grdten) dazu gemijdht. Man
jtreidht bies auf ein halbiertes Unibrot, garniert mit 10 g Sarbellen-
filet und einem barten Ci.

€ 230 ¥ 290 & 1,6 € 360.

A43 b, Dasfelbe mit 20 g Sdhwarzbrot.
€ 140 % 29,0 K 15,0 € 375.

443 e. Dasfelbe mit 30 g Weilbrot.
€ 150 ¥ 29,0 & 17,5 € 385.

444 a. Kaviarbritden.

Ein balbiertes Unibrot wird mit 20 g VButter beftridyen.
$Hierauf gibt man 30 g Kaviar und eine Jitronenjdeibe. Man

reiche das Brotden red)t falt.
& 185 % 20,0 K 1,6 @ 285.

444 Db, Dasfelbe mit 30 g Weilbrot.
€115 § 20,0 & 17,5 € 310.
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448 a. Brotden mit faltem Braten.

Ein durdjdnittenes Unibrot wird mit 20 g Butter gejtrichen
und mit 30 g faltem Braten belegt.
€ 18,0 ¥ 185 & 1,0 € 260.

A48 b, Dasfelbe mit 20 g Sdhwarzbrot.
€95 ¥ 1856 R 14,6 ¢ 275

448 c. Dasjelbe mit 30 g Weijbrot.
¢ 10,0 ¥ 18,5 K 17,0 € 285.

449 a, Brotden mit faltem Fleijd und jaurer Gurle.

Ein durd)jdnittenes Unibrot wird mit 20 g Butter geftriden,
mit 30 g faltem Braten belegt und 20 g Salzgurfe barauf gegeben.
€ 18,0 ¥ 185 K 1,6 € 265.

449 b, Dasfelbe mit 20 g Sdhwarjzbrot.
€95 & 185 K 150 € 280.

449 e, Dasjelbe mit 30 g MWeigbrot.
€ 10,0 & 185 K 17,6 € 290.

450 a. Brotdhen mit Ladysidyinien.

Ein balbiertes Unibrot wird mit 20 g Butter bejtrichen und
mit 40 g Ladysidyinfen belegt. ;
€ 20,6 % 1V, 510" G 265

450b. Dasfelbe mit 20 g Sdhwarzbrot. |
€ 12,0 % 17,56 K 14,5 € 280.

450 ¢, Dasfelbe mit 30 g Weilbrot.
€125 § 17,5 & 17,0 € 290.

451 a. Brotden mit gefodhtem Sdyinfen.

Ein Dhalbiertes Unibrot wird mit 20 g Butter befjtridhen und

wit 30 g gefodtem fettem Sdyinfen belegt.
& 17,0 § 235 K10 & 510.
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454 c. Dasfelbe mit 30 g Weilbrot.
€85 & 250 K 17,0 € 345.

455 a. Brotden mit Lads.

Ein halbiertes Unibrot wird mit 20 g Butter bejtriden und
mit 30 g Ladys belegt.
E 17,0 § 1956 KR 1,0 € 270.

454 b. Dasjelbe mit 20 g Sdhwarjzbrot.
E85 ¥ 195 K 145 .C 285.

455 ¢. Dasjelbe mit 30 g Weilbrot.
90 ¥ 1956 R i170 & 255

456 a. Brotden mit Jervelatwurft,

Ein halbiertes Unibrot wird mit 20 g Butter geftrichen und
mit 30 g Aervelatwurit belegt.
€ 17,0 & 295 K 1,0 € 355.

456 b, Dasjelbe mit 20 g Sdhwarzbrot.
€85 F 295 K 14,5 € 370.

456 c. Dasfelbe mit 30 g MWeifbrot.
€90 §295 K17,0 € 380.

457 a, Briotden mit Diettwurft (Streidwurit).

Ein bhalbiertes Unibrot wird mit 20 g Butter und mit 30 g

Mettwourft bejtrichen.
€ 155 & 280 K 1,0 € 340.

457h, Dasfelbe mit 20 g Sdhwarzbrot.
€ 7,0 % 280 K145 & 855,

457 c. Dasjelbe mit 30 g Weilbrot.
€75 ¥280 K 17,0 € 365.
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461 b, Dasjelbe mit 20 g Sdhwarzbrot.
€ 50 F 150 K 150 ¢ 245.

461 e. Dasfelbe mit 30 g Weifbrot.
€55 $150 K175 G 265

462 a. Brotden mit Shweizerkaje.

Ein balbiertes Unibrot wird mit 20 g Butter bejtridhen und
mit 20 ¢ Sdweizer-(Emmentaler-)Kdje belegt.
E 155 § 220 8 1.6 & 200

462 b, Dasjelbe mit 20 g Shwarjbrot.
€70 220 & 150 € 305.

462 e. Dasfelbe mit 30 g Weilbrot.
E75 ¥ 220 R 175 "& 515

463 a. Brotden mit Edamerkife.

Ein Dhalbiertes Unibrot wird mit 20 g Butter bejtrichen und
mit 30 g Ebamertdje belegt.
€ 1756 & 24,0 K 2,0 & 315,

463 b. Dasjelbe mit 20 g Sdhwarzbrot.
€90 F 240 K 155 € 330.

463 c. Dasjelbe mit 30 g Weibrot.
€95 ¥ 24,0 KR 18,0 € 340.

464 a. Krejjebrotden.

5 g feingewiegte Krejje werben mit 15 g Butter und 10 g
Jitronenjaft redyt glatt geriihrt, auf ein balbiertes nibrot ge-
jtrichen und mit einem bharten gewiegten Ei garniert.

€ 1656 & 18,0 KR 1,6 € 245.

464 b, Dasfelbe mit 30 g MWeifbrot.
&85 % 180 R 17,5 € 270
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468 b. Dasfelbe mit 20 g Shwarzbrot.
€25 §205 RI16H"C 2

468 c. Dasfelbe mit 30 g Weifbrot.
€30 ¥205 K 20,0 € 285.

IX. Die Xompotte.

Die Kompotte unbd ebenjo das frijdhe Objt jind dburd) geringen
Eiweil= und Fettgehalt bei mdakigem Reichtum an Rn[)IEI)t]bmten'
ausgejeidhnet. Die lefteren Tomnen durd)y Ubtoden und Gpu[em
um etwa ein Viertel reduziert werben.

Verwendet man nidht vdllig ausgereiftes Obit und ueraebrt;
nur die Friidyte ohne Saft, jo wird bie Kohlehydratmenge, natﬁrni_?
lid) aud) der Ndbhrwert, nod) erheblid) geringer als in den folgenden
Rezepten berecdhnet ift. Da bdie Friidhte im Gegenjah 3u den
Gemiijen jich nidht jo gut als Fetttrdger eignen, fann diefer Wus-
fall, Da Suderzuial nidt in Frage fommt, nidht erfeht werden.

Trodem find die Friidhte fiir den Diabetifer als utrdglides
®Benupmittel, nebenbei aud) jur Regelung des Stubhlganges, jehr
ju empfehlen. Erfabrungsgemdl werden aud) die Kohlehydrate
pes Objtes( teilweije Livuloje) bejonbers gut vertragen. Bielen
Diabetifern jind die Kompotte ohne Eacd]-:lrmguiutj angenehmer
im Gejdmad.

Statt ber folgenben Kompotte fdnnen jeweils aud) die bei ben
eingelnen Regepten als gleidywertig verzeidyneten Mengen frijder
wriichte gegeben werden.

469. Apfelmus.

80 g pfel werben gejdhdlt, abgefodht, gejpiilt und in 50 g
Whajjer redht weid) gefodht. Dann jtreid)t man fie durd) ein feines
Sieb und fiigt nad) Gejdymad mit einer Tablette Sacdarin.

00 00 R75 G
0 g frijhen Apfeln (gejddlt und obhne Kernbaus).
Portion von 40 g WUpfeljdniten:

€00 F00 K 40 € 15.

[

=3
o~
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475. Preifelbeerfompott. ¥

100 g ‘Preigelbeeren werden jebr jorgfiltig abgebriibt, lmi
obne Wajjer mit einer Tablette Sacdharin 25 mlmuten‘gebunitet
Sie miijfen mit dem Saft angerichtet werden. ?
€00 F00 K60 €25

15 Portion: €00 F00 K30 €15
476. Kompott von Heidelbeeren. g

100 g SHeidelbeeren werden gebriibt, gejpiilt und mit einer
Tablette Sacdarin obhne Wajjerzujag 8 Minuten gebiinjtet.
€05 §00 K 60 € 25,
= 80 g frijden Heidbelbeeren. ;

477, Johannisbeerfompott.

80 g entjtielte Johannisbeeren werden gebriibt, gejpiilt und
in 10 g Wajjer mit einer Tablette Sacd)arin 5 Minuten gediinjtet.
€00 00 R 60 C 25
= 60 g frijhen Jobannisbeeren.
15 Portion aus 40 g Fobannisbeeren: .
00 00 K30 € 15

478, Himbeerfompott. 1

80 g Himbeeren werden gewajhen und in 15 g EIBu’l'ferg

und einer Tablette Sacdharin 3 Minuten gediinjtet. _
€05 00 K50 €25
= 80 g frijden Himbeeren. {

479. Brombeerenfompott.

80 g Brombeeren werden jorgfdltig gebritht, dann in 20 -’_,
MWajjer mit einer Tablette Sacdarin gediinjtet und im CSaft

angeridytet.

g

€05 00 KR45 € 20.
= 60 g frijdhen Brombeeren.

i ety

480. Sompott von unreifen Stadyelbeeren.

100 ¢ Stadyelbeeren werben abgefodt, gefpiilt und in 30 %
Wajjer mit einer Tablette Sacdarin 10 Minuten gediinjtet, ohne

vaf fie zerfallen. !
00 00 K20 € 10.
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486. Kompott von Mirabellen.,

80 g Mirabellen (mit Steinen) werdben abgefodt, gefpiilt und
mit 30 g Wajfer und einer Tablette Sacdharin 10 Minuten ge-

diinjtet.
05 F00 K 7,56 B30
= 60 g frijden Mirabellen.

A87. Kirjdenfompott.

80 g SKirfden werden leicht abgebriiht, entjteint und dann
mit einer Tablette Sacdharin in 10 g Wajler 5 Minuten gediinjtet.
€05 00 K 7,0 € 30.
= 60 g frifdhen Kirjden.
15 Portion: €00 F00 & 35 € 15.

488. Kompott von Sauerfirfdyen.

80 g Sauerfirjden werdben leiht abgebriibt, entjteint und
oann mit einer Tablette Sacdarin in 10 g Waljer 5 Minuten

gediinjtet.
€05 §00 K55 €25

489, Ananastompott.

80 g frijdbe Unanas ohne Sdale werden in Streifen ge-
jdnitten und in 10 g Wafjer mit einer Tablette Sacdarin ge-

diinftet. DB
! €00 FO00 K95 C 40.

X. Gebadke.

Die Gebdde Jind ein Jdwieriges Kapitel fiir den Diabetifer.
Die Gebdde der gewdhnlidhen Kiidhe enthalten zum grogten Teil
Wiehl.  Jun ift das WUleuronatmehl fein in der RKiidentednif
gleidhwertiger Erjal dafiir.

Mandye Firmen fiir Diabetiferbedarf bringen allerdings eine
WMienge Rezepte fiir Badwaren, die aus dem Diabetifermehl her-
gejtellt werden fonnen. Leider geht es wie beim Brot: JFe
foblehpdratreidyer, dejto bejjer. Diejer Koblehpdbratreidhtum wird
durd) Mijdung des Diabetifermebhls mit gewdhnlidyem Mehl exzielt.
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494. Salzmandeln.

50 g fiige Manbeln werden von der Sdale befreit und im
Ofenrobr unter dfterem Riitteln auf einem Bled) gerdjtet, wdhrend-
oem man 5 g feinjtes Tafeljalz dariiber jtreut. Das Salz muf
gan3 aufgenommen werden und die Mandeln gelbbraun er-

jdheinen. €75 F240 K55 € 280.

495. Kajejtangen. i

50 g Aleuronatmehl werden mit 50 g Butter, einem CEigelb,

50 g feingeriebenem Sdyweizerfife nebjt Sal3 gut durchgefnetet.
Dann [dkt man den Teig 1 Stunde ruben, formt Stangen daraus,
die leidht mit Butter beftridhen und mit etwas RKitmmel beftreut
werden, und bdadt jie bei leidyter Hige braun. l
3 ‘Portionen: & 55,0 § 59,0 K 50 & 850.

1 Portion: € 185 ¥ 195 K 1, & 285.

496. Kdjepafteten.

Die Hilfte des Teegebddteiges (Nr. 490) formt man 3u
swei Pajteten, badt fie leer, fiillt den Hoblraum mit einer ge-
fodhiten Creme aus einem Eigelb, 20 ¢ Rahm, 5 g Aleuronatmehl,
20 ¢ Sdweizerfdje in Wiirfeln und 10 g Butter. Die Pajteten

fonnen falt ober warm gereid)t werbden.
€ 395 § 495 R 6,0 € 830.

497. Kije in Sulj. g

25 g Roquefortfdfe werden mit 25 g Butter verriihrt und
burd) ein feines Sieb getrieben. IMan formt Kiigeldien daraus,
bringt dieje in Formdyen, die mit Sulz ausgegojjen waren, und
iibergiejst Jie mit bem Mejt ber Sulz, Jo dal jie gut iiberdedt jind
und jtiiryt bas Ganze nad) bem CErjtarren. Man nimmt die Hiljte

per Guly MNr. 237 3u diejem Geridht.
€856 27,56 K 2,0 € 305.

498. Englijde Krujten.

20 g geriebener Chefterfdje werden mit 10 g Butter und einem
Eigelb haumig geriibrt, auf zwei leidt gerdjtete Weikbrot|dnitie
ju je 10 g aufgetragen und im Ofen einige Minuten iiberfrujtet.

€ 90 & 180 K 125 € 260.

£
i
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502. CGiweijbrei.

Awei Ciweil werben 3u fejftem Sdhaum gejdlagen, jofort mit
50 g Diabetitermild), Jitronenjaft, 2 g Gelatine (in heigem Wafjer
geldjt) und einer Tablette Sacdarin vermijdt und dann nod)
leid)t einige Minuten gejdhlagen. Der Brei wird in eine Glas-
ihale gejdyiittet und redht falt Jerviert.
€90 F20 K05 C 60.

203. Rabhmereme.

125 ¢ Rabhm werden auf offenem Feuer mit einer Tablette
Sacdarin, etwas Saly und jwei gangen Eiern ju Sdhaum gE%
jhlagen und jogleid) in einem weiten Glaje aufgetragen.

€ 17,0 ¥ 406 K 50 € 455. @

_I
i
L |

504. Buttermildycreme.

100 g ganj frijde Buttermild) werden mit 4 g (in {)eihﬂmF
Wajjer geldjter) Gelatine und einer gepulverten Eucd}uﬁninbleﬂeg
einige Minuten lang geritbrt. Hieru gibt man JFitronenjaft unbgg
ein wenig abgeriebene Jitronenjdale, Jtreid)t alles durd) ein feines
Sieb in eine Glasjdale und [djt erftarren. Als Tunfe reicht man
30 g Rabhm oder Sdlagrabm bdazu.

€80 ¥ 756 K b0 & 120

505. Sauermildycreme.

Ebenjo.
€80 % 100 K 45 G 150.

506. Weingelee.

3 g ®elatine werden in 80 g Waljer geldjt, 125 g Wiofel und
eine halbe Sacdarintablette daju gegeben. Man ferviert redt
falt in einer ®las|dale.

€55 00 A5 K05 € 80.

Dazu Sdlagrahm.

507. Rujjijde Creme.

100 g Mofel werden mit einem Ei, einem Eigelb, einer
Tablette Sacdarin und Jitronenjaft auf bem Feuer bis zum Kodyen
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512. Rabhmipeife mit Ananas.

60 ¢ Rahm werden 3u Sdaum gefdlagen und mit Piiree
aus 40 g Ananas, Jitronenjajt, einer Tablette Sacdarin und
5 o Gelatine, die in beigem Wajjer geldjt wurben, gehorig ver-
mijdt und red)t falt angeridytet.

€656 #1356 & 7,0 -G 185.

513. Rahmipeife mit Erdbeeren.

40 g felter Scdhlagrabm werden mit 2 g aufgeldjter roter
(Helatine, einer Tablette Sacdyarin und 40 g Erbbeerpiiree einige
Minuten, bis 3um Beginn des Erjtarrens, geriihrt. Man @kt in
ver ®lasjdhale vollig fejtwerden und Jerviert -falt.

€35 §90 8|55 € 120.

514, Rabhmipeije mit Pfirfiden.

Wie von Erdbeeren (mit weijer Gelatine).
€35 §90 K55 € 120.

515. Mahmipeife mit Himbeeren.

IMie von Erdbeeren.
€ 3,5 % 90 R 4,0 € 115.

516. Frudyteis.

125 g fejter Sdhlagrabm vermengt man mit 3wei Tabletten
Sacdharin und Lkt ihn in einer Kuppelform gefrieven. Jjt er
redht fejt geworben, dbann madit man jorgfdltig eine $Hohlung,
gibt in bieje 15 ‘Portion CErdbeerfompott (Mr. 474), dedt jorg-
faltig 3u, ldkt nod)y Y% Stunde gefrieren und ridtet gejtiirzt an.

€ 50 %2856 8% 80,6 3la

517. Kaffeegefrorenes L

Man bereitet aus 30 g Kaffee 20 ¢ Kaffeeextratt und lakt
erfalten. 9Man vermijdt den Extraft mit 125 g fejtem Sdlagrabm
und einer Tablette Sacdarin und [dRt alles gefrieren.

€ 50 F 285 K 50 € 305.
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525. Erdbeeren in Sdlagrahm.

100 g frijhe Crdbeeren werden auf €is gefithlt und in einem
®lasjdhdlden mit 35 g fejtem Sdlagrahm, der mit einer halben
Tablette Sacdarin (3erjtofen) gefiigt wurbde, angeridtet.

€16 §80 K110 & 150

026. Stadyelbeercreme.

Das Mart von 50 g griinen Stacdhelbeeren [ojt man in 80 g
Mafjer, gibt 3wei Tabletten Sacdarin, Jitronenjaft, 30 g Sdlag-
jabne und 5 g weige Gelatine (bie in heifem Wajjer geldjt wurden)
pazu und ridhtet redht falt mit 50 g getiiblter Diabetifermild) an.

& 6,0 ¥ 85 "SR 25006

527, Apfelgriiye.

100 g Apfel werden in 125 ¢ Wajjer und Jitronenjaft redt
weidhagefodt, durdy ein feines Sieb gejtrichen und 5 g rote Gelatine,
die in heiem Wajjer geldjt wurben, nebjt einer Tablette Sacdarin
dpazu gegeben. Man Tihlt redht gqut, und ridhtet geftiixgt mit
30 ¢ Sdlagrabm an.

EL55 § 7.0 RILONGI4S

528, Bartaje.

Das Kompott von 100 g Seidelbeeren (MNr. 476) wird burd
eint feines Sieb getrieben, desgleichen 100 ¢ Quarf. Dann werden
2 o in 20 g bheigem Wajjer aufgeldjte Gelatine darangegeben,
10 Minuten geriibrt und redht falt angeridytet.

€370 §55 K65 € 255.

529, Bratapfel.

Ein Apfel non 100 g mit der Sdale wird ausgehohlt bis er
nochy 80 g wiegt und mit 10 g Butter und einer Tablette Sacdharin

gefiillt. Man Lakt ihn in einem nflanfformden im Ofen etwa
10 Minuten rojten.
& 0,580 K10 ¢ Pk

530. Apfeltiidyle.

Bier Apfeljdyeiben 3u je 10 g, jede rund gejchnitten, werden
in einen Teig aus einem Ei, 20 g Mild), 40 g Aleuronatmebl,
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XII. Getranke,

LBon Getrdanten jind bem Diabetifer Waljer, jdhwarzer Bohnen-
faffee 1), jhwarzer Tee und Mineralwajjer eventuell mit Sacdarin-
suja erlaubt, wenn aud) das Trinfen nidt iibertrieben werbden
parf. Bei nicdht iibermdRig gewiirzter Kojt, Darreidyung von Obit
und vor allen Dingen bei erreidhter Juderfreibeit lakt Jid) die
Flitfjigteitsbejdyranfung iibrigens leidht durdyfithren.

Die Mildh enthdlt fajt 5% Koblehpdrate in Form dbes Mild)-
juders, pder allerdings oft jebr gut vertragen wird. 2Wo feine
Boumajde Mildh zu haben ift, mag man Rahmverdiimnungen
(Mr. 536) verwenden. Sauermild), Kefir und Joghurt enthalten
nody 2—3°9%, Mildzuder.

Die RKaffee- und Teeaufgiijfje werdben erjt durd) Rahmzujal
nabrbaft. Wuerdem fann nod), wie 3ur Bouillon, Ei ober Eigelb
zugefiigt werben.

Die alfoholijhen Getrdnte, joweit jie foblehybratfrei jind
(einbheimijdie Weine und Kognaf), jind beim (dwerfranfen Dia-
betifer von 2Wert, dba jie bei WUzidoje einen Teil des Fetts durdy
ibren Altoholgehalt erfegen fonmen. Bei leidyter Kranfen [deint
es nidht empfehlenswert, bei einer Stoffwedjeljtorung, wie es
body der Diabetes ift, ein Stoffwedjelgift 3u geben, dbas bod
als Urfadye der Krantheit allem Wnjdyein nad) oft eine Rolle Jpielt.

536. Diabetifermild) (einfad).
50 o guter fetter Rabhm werden mit 250 g Wajjer verbiinnt.
1 Portion = 300 g.
€20 & 11,6 K 20 E130
100 g: 06 ¥ 38 K06 0% 4l

537. Diabetitermild) 1L

200 g vedyt fetter Rahm werden mit 800 g Wajjer gut ver-
mijcht und 12 Stunden an einen falten Ort gejtellt. Dann nimmt
man den Rahm jorgfdltig ab und jtellt die Mild) 3um Trinfen da-

Yy Bidorientaffee, Malzfaffee und dbnlidye ufgiifje find als fohlehydrat:
reich nidt bierber geborig.
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Rohmaterialien genau 3u wiegen, nach der Tabelle beredhnen und
nady Beenbigung des Cinfodyens wieder 3u wiegen.

Jeigt fid) 3. B., dbak aus 5 kg Tomaten 1 kg Tomatenmart
purdy Cinfodhen gewonnen wurde, jo enthalten 100 g bes Marfes
bas Fiinffadhe von 100 g frijhen Tomaten. Notiert man bdies
auf den Cinmadytdpfen, jo ldkt Jidh jedesmal der MNabhrjtoffgehalt
und MNdabrwert einer beliebigen Portion aus der Nabhrungsmittels
tabelle beredynen. Da natiirlid)y gang obne Juderjujaly eingefodt
werden nmup, empfiehlt es jid), das Mus im Wedjdhen Apparat
3u jterilijieren.

Bejonders widtig fiir den Diabetifer ijt Eﬂmatenmuﬂ,}; .
‘Preielbeer-, Heidelbeer-, Johannisbeer-, Jwetjdgen=, Apritojens,
Erbeer- umd Himbeermus, von bdenen bie lehteren, aufer ur |
Bereitung von allerhand Siigipeifen, aud mit Sacharingujal als
Marmeladen Verwendung finden fomnen. Fiir lehteren Jwed |
empfiehlt fich ein Gelatinezujal (5 g pro Liter). Man nerfﬁf;rti
pemmnad) wie folgt: :

Um Friidhtemart fiir Eis und Marmeladen herzujtellen, gibt
man bdie abgewogenen Friihte (3. B. Erdbeeren, $Himbeeren,
Brombeeren), nadpem fjie qut gejpiilt waren, dpurd) die Pajjier=
majdyine (feines Sieb) und fodyt das ‘Piiree unter fortwdihrendem
Rithren im Einmachejjel 20 Minuten. Darvauf wird es bis 3um
Erfalten weiter geriibrt, bie gange Wienge wieber gewogen, in &
die Wedgldjer gefiillt und 60 Minuten bei 80 ° jterilifiert. i

Apfel-, Aprifojen- und Pfirfidhmarf wird ebenfo hergeftellt, |
nur werden die gejdydlten Friidhte vor dbem Durdhtreiben redt
weid) gefodht.

Jwetjdhgen werdben abgefodt, entfteint und durd) dbie Hads
majdyine getrieben. Wian fodt jie im Cinmadfe|jel unter jtunden=
langem, fleiRigem Riihren vedyt fejt ein und jterilijiere wie oben
angegeben, in Wedgldjern.

Heidelbeeren werden gqut gebriibt, dann lakt man jie im Ein=
madyefefjel einigemal auffodyen, fiillt jie in die Gldjer und jteri= |
lifiert fie bei 80° 40 WMinuten.

‘Preifelbeeren werben vorher abgefodyt, dann [dkt man fie
im Cinmadfefjel 15 Stunde lang fodyen, qibt fie in die Gldjer
und fterilijiert jie wie $Heidelbeeren.
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Tomatenpiiree wird bereitet, inbem man die Friidte jerbriiht,
im Einmadfefjel ohne Wafjerzujal langjam erhift und gut zerfoden
[ikt. Dann werden fie auf ein Sieb gefdiittet, auf dbem man fie
gut ablaufen [djt. Dann werden fie durd) die Pafjiermajdine
getrieben, ohne daf Kerne durdyfallen diirfen und fodt das Piiree
nodhymals 1%—34 Stunden unter fleijigem Riihren ein, gibt
ettoas Sal3 bazu, fiillt alles in Gldajer und jterilijiert 20 Minuten.
= Dem [don mebrfadh) erwdhnten Wedapparat (Wed in
Oflingen-Baden) ijt eine ausfiihrlidie Bejdyreibung beigegeben.
MWihrend das Einjduern und CEinfalzen die Faulniserreger und
Sdimmelpilze abbilt, werden beim Einweden diefelben abgetotet
0 durd) luftdidyten Wbjdlug ferngebalten. Daraus jolgt, dak
angebrodene Wedgldjer jidh nidht halten. Wenn man daber nur
einen Juderfranfen 3u verfojtigen hat, empfieblt es jidh, alles mur
in fleinen Gldjern (fiir eine Eingelportion geniigen 4 Liter haltende
Glijer) eingumadyen. Die ohne Jujafe (naturell) eingemadten
Nabhrungsmittel enthalten, wenn der Saft abgegojjen wird, etwas
weniger Ndbrjtoffe als bas gleide Gewidt frijdher Gemiije und
griihte. Die im Wedapparat Jterilijierten Nabrungsmittel fonnen
‘Daber iiberall in gleidhen Mengen wie die frijdhen jur BVerwendung
fommen.

Brudjpargel, Erbjen, Gelbriiben und die iibrigen Gemiije

werden nady dem Wbfodhen in Gldjer gefilllt, mit [dhwachem

Salzwaljer iibergojjen und 60 Minuten jterilifiert.

~ Gtangenjpargeln werden ebenjo behandelt, man muf aber

‘Die eigens dafiir angefertigten hohen 14 Liter-Gldjer nehmen.

Spinat wird am bejten vollformmen tijdfertig gefodyt, wenn

‘man vom Cinweden Gebraud) maden will, desgleidhen Rot-

und Sauerfraut.

' Tomaten in gangen Friichten werden wie Stangenjpargel
gelegt, dod) geniigen 3um Gterilijieren 35 Minuten.

Pilze werden wie Gemiije gut gepult, abgefodt, in Gldfer
geordnet und in gang leihtem Salzwajjer 60 Minuten jterilijiert.
- Man fann Steinpilze, Pfifferlinge und Champignons aud
mad) dem Ubfod)en mit einer aufgefocdhten Mijdung von 3Fwei
Teilen Wajfer, einem Teil Cfjig und etwas Sal3 iibergiegen und
50 Minuten fjterilijieren. Ebenjp fomnen aud) Bobrnen und
‘Tomaten eingewedt werden.

]

Miedjdes
Nerfahren
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& HE ! ¢

Teibenhippe (18] Jouiai: % N0y LS 33,0 1,6 25 185
Champignonjuppe (40) . . . . . . . 21,0 27,0 3,0 365
AR ppe (13) Sl Rl Re s 22,0 ‘296 30 3O
Sihneciicpne (150 bttt i AiE T i 240 16 3,0 145
Gefligelfippe (14 il Shk i 27,0 27,5 30 . 395
Suppe mit Kalbfleijeh (10) . . . . . 355 1,56 S0 1n.
Kofenenfupne (17) wioan.aals i 435 30,5 30 5008
Gemilleluppe (35} S0 apaaian & 25 1,0 35 35
NRoteriibenfuppe (30) . . . . . . . . 3,0 " .HNEaE 95
Sporgeliuppe (2000 o LIRS 16,0 26,0 3,5 382§ ;
Rerbelimppe (23) (i L Gas S 235 27,5 35 3808
Sellectefppe (81) wia o T abe RN 50 27,0 40 290
PHffedingfuppe (42) . . o U0 & 20,5 26,0 4,0 380
Tomatenjuppe (27) £ .0 G aiE 16,0 140 45 180
Mordeliuppe (43) ol . o o Hn e 21,0 27,0 45 380
Gteinpilsfuppe (41) .0 . . « « « ¢80 8,0 26,6 50 320
Gelbriitbenjuppe 29) . . . v . o 145 125 7,0 2138
Sdwarzwurzeljuppe (32) . . . . . . 13,0 28,0 7,0 | 3568
Simbeetiuppe (B5) a7~ = = i AN 13,6 0,0 7,6 948
Hpfeluppe (BL)i o fsf oo o =t aints 85 00 8,5 758
Jwetjhgenjuppe B3) . . . . . . . . 13,0 0,0 8,5 95
Stadmsiuppe (39) Bap) o oq 0 s 00 20,56 26,6 8,6 38{]E '
Sicidihuppe (52yr Mg s - A 136 0,0 95 1009
Topinamburjuppe 38) . . . . . . . 20,5 27,0 19,6 385;'
Suppe von griimen Erbjen (33) . . . 85 8§55 11,0 165
Gipbeetiiippe: (B4Y Jaik s ok ik 140 00 11,5 1058
Haferflodenjuppe (49) . . . . . . . . 2,0 17,0 12,6  270s
SHofermehljuppe 48) . . . . . . . . 2,0 13,0 13,0 180
Sartoffeliuppe D(B36). .. < & o & a5 6,0 19,0 13,0 260
Suppe von griinen Erbjen mit Wleuro- "
nattlifdet:c b0 ol e v ke 30,6 29,6 13,0 475"
Relefuppe (50) .2 G08 o wsnshnins 30 .1,6 150 858
Raxctoffelluppe IE (37). o oo w00 155 10,0 16,0 230
Fleijd)
Gebratener Sped (99) . . . . . . . 85 690 00 685

Gelodhler Sped (98) . . . . . v - 13,0 104,0 0,0 1030




Tabelle iiber den Koblehndratgehalt ber Geridyte.

= - &
Gefodter Shinfen (94) . . . . . . . 23.5
Gefodhter Sdyinfen (95) . . . . . . . 24,5
Gebratenes Kalbfleijd (67) . . . . . 25,0
Hebratenes Hammelfleijd) (81) (Hammel-
B R s . - s e e 95,0
Hebratenes Rindfleijdy (60) (Rinder-
EEREEEN Y LS . O 25,0
ERUEEE (Y - L e 25,5
Gefodhtes Kalbfleifd) (65) . . . . . . 26,0
eebraienw (106) .. . . . . .. 28,5
Gefodhtes Shweinefleijd (84) . . . . 28,5
B L . . . . . .. 28,5
EEmSFORStetenlil) 0. . . . L. L 28,5
Gefodtes Odjenfleijd) (56) . . . . . 29,0
Siehiotelette (108). . . . . . . . . . 29,0
Bebratenes Sdyweinefleijd) (87)
B Edoelebraten) . . . . . . . . . 29,0
Sdyweinsfilet, gerdjtet (88). . . . . . 29,5
‘Sdyweinstotelette (89) . . . . . . . . 29,5
Gefodtes Hammelfleijd) (77) . . . . . 31,0
SHammelfotelette (83) . . . . . . . . 33,5
e e R 36,0
Ralbfleijd), gefodht 66) . . . . . . . 38,0
Ddyjenfleijd), gefodht B7) . . . . . . 53,5
l-f-'% Bifitelrenle 1B8). . . . . . . . . . 33,0
Eenocinbeeffteat (61), . . . .. ... 36,0
RKalbsjdniel, paniert (69) . . . . . . 36,5
Eouerbraten (64) . . . . . . . . . 42,0
 Rahmidnigel (70) . . . .. ... 34,0
Ralbstopf, gebaden (v6) . . . . . . . 36,5

Rahmidnibel von Hirjdileijd (104) . . 37,5
SHammelfleijd) mit Gurfentunte (v8) . 43,0
Hajenjdlegel, gebraten (106) . . . . . 45,0

Hajenriiden, gebraten (107) . . . . . 45,0
Sdweinstotelette, paniert (90) . . . . 45,0
Roulade von RKalbfleijdh (72) . . . . . 31,0

Roulade von Ddfenfleifd) (63) . . . . 39,5

Sdyall, Beredinete Kojiverordbnungen fir Juderirante.

1]
24,5

8,5

6,0

6,5

8,0
6,0
1,0
5,5
7,0
17,5
17,5
6,5
11,0

10,5
21,0
21,0

45
23,0
21,0

1,5
17,5
27,0
21,0
28,5
35,5
16,5
21,5
30,5
33,0
46,0
46,0
35,5
34,5
49,0

[*%
0,0
0,0
0,0

0,0

0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0

0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,5
0,5
0,5
0,5
1,0
1,0
1,5
1,5
1,5
1,5
1,5
2,0
2,0
10

145

¢
345
190
170

175

190
190
115
185
180
300
300
195
245

225
340
340
170
375
370
200
400
415
370
445
495
360
380
465
520
645
645
250
485
660



146 Tabelle iiber den Soblehydratgehalt der Geridte.

. € 1
Sped und Jwiebel (100) . . . . . . 45 34,5
Sdinfen mit Burgundertunie (96) . . 41,5 41,0
Gebadener Schinfen (97) . . . . . . 495 7,5
R[Ralbebnift (73) 0 .. & . cRivanaaes (el 50,0 13,5
Ralbsfopf, geddampft (v5) . . . . . . 55,0 23,0
Rebhfilet, gediinjtet (102) . . . . . . . 31,5 18,0
SHammelfleijd mit gelben Riiben (79) . 28,5 10,0
Sdweinefleild mit gelben Riiben (86) 36,0 11,0
Odfenfleijd mit gelben Riiben (59) . 36,56 5,0
Pofelfleijd) mit Koblritben (93) . . . . 445 16,0
Potelfleifd) mit Sauerfraut (92) . . . 46,0 36,0
RKRalbshaxe, gedampft (74) . . . . . . 51,0 36,0
Hammelfleijd) mit Weikfraut (80) . . 32,0 10,0
Sdweinefleijd mit Weigtraut (85) . . 37,56 11,0
Odyjenfleijd) mit Weikfraut (58) . . . 38,0 5,0
Potelfleijch mit Weikiraut (91) . . . . 41,5 15,0
Gefliigel, Fijdhe und Sdaltiere.
®riiner Hering, gefodht (142) . . . . 80 3,5
Slel, oelodt @GBS o o« o o S LK 96 00
Rotzunge, gefodht (156) . . . . . . . 14,0 0,5
fovelle, 'gefodt 3T o o o o5 o 145 1,5
Rrebie, ‘gefodyt (1THNS » o & o o o 15,0 0,5
Janber, gefodht (169) . . . . . . . . 16,0 3,0
Karpfen, gefodht (150) . . . . . . . . 166 1,6
Gefodhter Karpfen vom Stiid (149) . . 17,0 1,0
Gefochter griiner Hering vom Stiid (141) 17,0 2,0
Getodyter Sdlei vom Stiid (165) . . 17,5 0,5
Sdellfijd, gefodt (161) . . . . . . . 18,0 0,0
Nal; gelodt (129 . S8 . - . v o 2l 18,0 38,0
Gemit, gefodt ((186) V0 o . SRUEL RS 190 0,56
telden; gelodht (131955 . . 5 HIRNR 130 2,0
®efodhter Hedht vom Stiid (135) . . . 21,0 0,5
®ebratener Jander vom Stiid (171) . 21,6 3,5
Gefodyter Shellfijd vom Stid (160) . 22,0 0,5
Gebratenes Feldhen vom Stid (132) . 22,6 3,5

®ebratener Kabeljau vom Stiid (147) . 23,0







148 Tabelle iiber den Koblehpdratgehalt der Geridite.

€
Ftidiotelette (1684) 8y . LT LE L AR 42,0
Hedt, gejpidt mit Rabm (139) . . . . 42,5
Sdnepfe, gebiinjtet (128) . . . . . . 47,0
Rebhubn, gediinjtet (122) . . . . . . 47,0
Taube, gebiinjtet (119 . . . . . . . 39,5
Sdyellfifjdh, gedvampft (162) . . . . . . 41,5
Gerollte Rotzunge (159) . . . . . . . 47,5
Truthabn, pawiert (126} . . WL 51,0
Tonbe, gefalE (117) 0 e weis i o & 64,0
Nuftern, gebaden (177) . . . . . . . 12,0
Witfterit {A76) ' MM s sl T 5,5
Fajan mit Sauverfraut (125) . . . . . 40,5
Rebhubn mit Sauerfraut (123) . . . . 47,5
Mujtern mit Sauerfraut (178) . . . . 13,0
SHubn mit Tomate (111). . s & & 4 58,0
Fleijdgeridte.
Riare ©uly (337 F S HeRs L FIac s R
Ralbshirn tn Sulz (240) . + . . .. . 15,0
Voabounit (2000w Vet & o o 5 e 20,0
WuNchittt: V 205) Y% £z o0 aiata 20,5
Wirtjomtt I (201 25 2 & o 0 2 21,5
Wittt VL @06) ™% ¢ & o o 78 22,0
Mufjdncit VILA205"% & & & & 5.4 & 23,0
WiFjidnit LT Y208) 5% = 50N 23,6
Hufjdmilt VIIE (R08) : i ain v a 24,0
Wirkhchmitt 11 (208), 0% =i (0 LR E 24,5
Gefodhte Junge (179) . . . . . . . . 25,5
Forelle #nt Guld " (2480, : . : - & ¢ . 27,0
Fieljdlizel, toRA2IBIR = & L 2N 27,5
GBans in Sulg 242V o 5 p 2tiie s 27,5
®ebratene Junge (180) . . . -0 . . 28,5
Wakin Sty (2d4) P ety sl 20050 28,5
Tidnitt IV (@04) b8 stan so5.00 29,5
Salbfleifd) in Gulz (238) . . . . . . 33,0
Ralbstotelette in Sulz (239) . . . . . 33,0

Subn din-Suly (241) e shez woi 33,5

]
96,0
25,0
42,5
50,0
38,0
42,5
14,0
39,5
4.5
26,5

1,0
19,5
59,0
36,0
20,5

0,0
18,0
12,0
16,0
18,0
4,5
6,5
19,0
9,5
19,0
14,0
25
8,5
65,0
16,0
50,0
8,5
1,0
9,5
2,0

[

1,0
1,0
1,0
1,0
1,5
1,5
1,5
1,5
1,5
2,5
3,5
4,5
45
5,0
6,5

0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0

0,0

0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,0

¢
450
450
625
695
550
610
365
570
725
315

675
800
415
475

20
240
205
245
270
140
165
285
200
290
245
150
210
740
280

215
170

180







150 Tabelle iiber den Kobhlehndratgehalt der Geridte.

€
Sithnerfrifafjee 217) . . . . . . . . 52,0
Kalbfletjdfrifajjee (210) . . . . . . . 53,0
SHammelfleijdragout mit Gurien (215) 57,5
Nufternragout (224) . . . . . . . . . 30,0
Kalbfleijdragout (211) . . . . . . . . 48,0
Kionigsberger Klops (197) . . . . . . 62,0
RKalbstopfragout (213) . . . . . . . . 51,0
®dnjeleber, gedbampft (186) . . . . . 28,0
KRalbsleber, geddmpft, ohne Ehampignons
LR T R R - SR S 35,0
®dnjeleber, gebraten (187) . . . . . . 34,5
Ralbsleber, gebraten (183) . . . . . . 54,5
Ralbsleber, geddmpit, mit Champignons
[ N VI L | e SRR 36,0
Setingsinlat (298). GME. - v e 25,0
Eierjpeijen und Auflaufe.
Ei.: geliidit (2490 - Sk e 4 e kR 6,0
Mihret (@68) 1105 V8L 0 oy o 12,5
SeBeier auf Sped (249) . . . . . . . 15,5
Riihrei mit Sped (259) . . . . . . . 15,5
Riibrei mit Biidling (262) . . . . . . 16,5
Cierfalat mit Sardine (257) . . . . . 20,5
Sefeier mit Sdinfen (251) . . . . . 23,0
Muflauf von Kalbshirm (285) . . . . . 25,5
Eefefer 248) 00 . G L T e 12,5
Gefiilite Eier YA6E) S0 o 5l s WrG 12,5
Eletjalal (2088 . Gl o) las et s 13,0
Rajeouflauf (288) D2 o « & @ 5 a 15,0
Omelette (26T) 0 -8V o = + ¢ 5w 16,0
Riihrei mit Kdfe 263 . . . . . . 18,0
Omelette mit Ladys (269) . . . . . . 23,0
Riihrei mit Sdinfen (260) . . . . . . 32,5
Eierfuden mit Fleijd (279) . . . . . 43,5
Riibrei mit Spargel (264) . . . . . . 13,0
Sefeier auf Sped mit Tomate (250) . 15,0
Omelette mit Sped (268) . . . . . . 27,0

31
28,0
20,5
52,0
23,5
41,0
37,0
27,5
21,5

21,5
95,5
25,5

21,5
38,5

2,0

97,5
39,0
39,0
29,0
23,0
31,5
39,5
31,5
33,5
24,5
13,5
93,5
29,0
26,5
49,0
38,0
97,5
32,0
54,5

8]

3,9
3,5
3,9
4,0
4,0
4,0
9,0
5,9

6,0
7,0
7,0

7,0
10,0

0,5
0,5
0,5
0,5
0,5
0,5
0,5
0,5
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
1,5
1,5
1,5

€
525
455
775
380
630
650
520
355

390
440
440

505

75
300
425
4925
335
300
395
445
340
370
275
195
285
350
350
590
600-
310
360
620







152 Tabelle iiber den RKoblebpdratgehalt der Geridhie.
c § s &f
Gemiije und Pilze; Kartoffeln und Mehljpeifen. |

Mordyeln, frifd) (358). . .« o v o = 1.0. 465 iuls
Mordyeln, Tonjerviert (359). . . . . . 100365 1il;8
Stangenjpargel (Konjerve) (300) . . . 1,5 0,0 2,0
Tomate, mit Fleijdy gefiillt (336) . . . 90 21,5 2,0
Gelbriibenpiiree (347) . . . . . . . . 0,5 125 125
Prifferlingmus (362) 0. . . . . . . 2,0 165 3,0
Stangenipargel, frijd (299) . . . . . 2,6 10,0034
Griine Bohnen (Konjerve) (326) . . . 1,0 16,0 3,5
Radiesdyen, gediinftet (339) . . . . . 1,0 12,56 :3,5
Griine Bobnen (Konjerve) (525) . . . 1,5 1,0 8,6
Ropfialat, geddampjt (303) . . . . . . 2,621,001 38
®riine BVobhnen (fonjerviert) mit Sped

(82810, . LR ORE . ey 8,0 55,0 « 3,b
Soblriibengemiile (343) . . . . . . . 1,0 125 4,0
Eomaten (336)7 Sihailise: sl Had 1,0 16,5 4,0
Cnbdivienpiivee 1I (306) . . . . . . . 3,0 21,0 4,0 :
KRoblriiben mit Sped (344) . . . . . 7,5 5855 4,0 565
Helbe Riiben mit Spargel (349) . . . 8,56 16,56 4,0 210
Champignons, fonjerviert (355) . . . . 14,0 24,0 4,0 300
Sdmorgurfe mit Sped (337) . . . . 14,5 140 4,0 215%
Eaverfeaut (318) 000w BT RaTned 20 290 45 295
Spinat mit Sped (302) . . . . . . . 85 355 4,5 385
Pfifferlinge, fonjerviert (361) . . . . 10,0 440 4,6 470
Sdmorgurfen mit Butter (338) . . . 16,0 245 4,6 315
Rojentobl (314)°., .4 05 UF BOC) Iradin 3,5 .0,60115,0 40
Cubiotenpiivee I (305) . . . . . . « - 6,5 37,0 .50 398
Sauerarpier (B08) 4 05 wadin 7,0 350 5,0 380
EChampignons, frijd (354) . . . . . . 90 21,0 50 23558
SRoblriiben, gejdmort (345) . . . . . 190 250 5,0 345°
Roteriibengentiife (341) . . . . . . . 1,0 12,5 55 @ 1408
‘Roteriibenpiiree (342) . . . . . . . . 1,0 12,56 556 . 1400
Gelbefiben (346) . . 5 wne vtz it 1,0 16,6 5,5 180
Hettidgemiile (340) e v < s s 1,0 16,6 5,6 19088
Pringegbdhndhen mit Butter (330) . . 2,0 16,5 55 185 1

Sauerampfergemiife (307) . . . . . . 356 19,0 5,6 210

L LR







154 Tabelle iiber den Koblehndratgehalt ber Geridite.

& & !

Fopnamburbret (375) 5 .. v v .o 5 1,5 105 130
Stadysbrei (3TH) 0 . = % & =% vk 2,0 10,5 13,5
Bratfartoffeln und Kartoffeln, roh ge- :
Bfatend(365) 0L 0NN G ow n w ENE 1,0 19,0 16,0
FPommes Irites (366)3" M. 'L o I8 1,0 28,5 16,0
WEAntobl’ (312, IO PR e 6,0 30,0 16,0
Rartoffelgemiije (368) . . . . . . . . 1,6 0,5 170
Rariofelbret [367) 05 v & 4 s 8 &% 8,0 30,0 17,0
Saure RKRartoffeln (369) . . . . . . . 11,6 21,05 146
BedameHarioffeln (370) . . . . . . . 2905 26,0 19.0
Gefodhte KRartoffeln (363) . . . . . . 2,0 0,0 200
Mondbaminbrei (378) . . . . . . . . 3,6. 6,6 288
Detsvanid (SBOY b 007 s B0 M AGITNIE 20 00 225
Bouillonreis (379 95 0L L WL TN 3,0 95 225
Satetbiet (3TTPER G688 W wow e 45 18,0 25,5

Salate.

Salat von Salzgurfe (390) . . . . . . 05 145 1,0
Enbivienjalat mit Sped 387) . . . . 2,6 140 1,0
KRopfialat mit Sped (384) . . . . . . 26 140 1,0
Spargeljalat (396) " L FIRRE L 1,0 145 1,5
Sophalat: I (881) Ml i SN w M 1.0 14.5V=hi
Girferfalat I (391} % . L 29E N 1,0 145 20
Bobnenjalat (Ronjerve) (394) . . . . 1,0 145 2,0
Enstotenfalot T (385) %, 5w o VL=l 1,6 1456 2,0
Felbjalat T (38B) 0/ L SR 0N 1,6 1456 256
Kapfialot 1T (882) . & MG RED: 8,0 240 2,5
Tomatenfalat (399) . . . . < . . 0.5 145 410
Blumentohljalat I 397) . . . . . . . 1,5 150 ' 3,0
Enbivienjalat IT (386) . . . . . . . . 8,5 240" 30
Sauerfrautjalat (400) . . . . . . . . 1,5 15,0 3.6
Guctertialal TE(SO2E L s & 5 &0 a8 30 11,0 3,56
Ropyjalod TIT (3B ca i 3,6 -'13,0°Y"86
pelojalt IT (3BO) O8% Jrol 0 " i80E1N 856 240 3,5
Rote NRitbenjalat (395) . . . . . . . 05 145 4,0
Bohnerlalat (393) 530 L G0N 1,50 14,5784

Blumentobljalat II (398) . . . . . . 85 24,0 4,0







156 Tabelle iiber ben RKoblehydratgehalt der Geridhle.

& i3 ]
Meervettidhtunte 427) . . . . . . . & 1,0 245 4,0
Bedanteltunfe 415) . . . . . . . . 16,5 16,5 4,0
Meerrettid), roh, mit Butter (426) . . 55 13,0 4,5
Tartartvinde (MAB) 0.8 = & o' v 2 13,0 30,5 4,5
Juiebeltunte (440) . L . . . . . . . 22,0 320 .55
Tomoatentunte (439)0.8 . . + .+ &« L 29,0 185 6,5
Belegte Brotden.
Unibrot mit Butter (441a) . . . . . 10,0 16,0 1,0
3 , Sardellenbutter (442a) . 14,5 16,5 1,0
e v Mettwouxjt (467a) . . . . 155 28,01 1,0
- » Camembert (460a) . . . 16,56 23,5 1,0
0 o Gdnjebrujt 454a). . . . 16,6 250 1,0
. o SORsdES ) . L 17,0: 18567~ 1;0
s , aefoditem Sdyinten (451a) 17,0 23,56 1,0
k. »  Jervelatwurjt (4566a) . . 17,0 295 1,0
& »  Sunpe 483 a) Ui v 18,0 ; 20,51 558:0
- o Bralews B ay . o L 18,00 18,5 1,0
. »  Salamiwurjt (458a) . . . 18,0 30,0 1,0
4 ,  Radsidinfen (450a) . . . 205 17,5 1,0
¥ » gewiegtem Sdyinfen (452 a) 20,5 17,6 1,0
- , Jaurer Gurfe (466a). . . 10,0 12,0 1,56
2 »  Roquejorifdje (461a) . . 13,5 150 1,5
" ,  Sdmweizerfdje (462a) . . 1556 220 1,5
2 L relle b Ay e o o 16,5 18,0 1,6
L »  Braten und jaurer Gurfe
dPa e = e L 18,0 18,6.1:1,b
- - Roviac (4t a)” . o o 18,5 20,0 #d.h
. PR 1 ol ) I R T e e 20,5 180 <33
. , SRieler Gprotten (443a) . 23,0 290 1,5
£ , Sleifdjalat (446a) . . . 28,6 1856 1,6
,, , robem Hleijd) (447a) . . 39,0 270 1,5
L , Ebamerfdje (463a) . . . 17,6 240 2,0
: , Cierjalat (445a). . . . . 23,0 24,0 2,0
* , ‘Radiesdhen (465a) . . . 10,5 20,56 2,5
. »  Tomaten (467a) . . . . 10,6 16,5 30

RO T e R 11,0 20,5 4,5







=

158 Tabelle iiber den RKoblehpdrataehalt ber Geridyte.

€ i ! Q@3

Weigbrot mit Braten (448¢) . . . . 10,0 185 17,0 285
i »  Salamiwurjt (458¢) . . 10,0 30,0 17,0 400
; » Radsidinten (450¢) . . 12,6 17,56 17,0 2908

" » gewiegtem Sdyinfen
- (4528} . il aih e 11,0 17,5 17,0 2908
ed y Jaurer Gurfe (466c) . . 2,0 12,0 17,5 1958
; » Roquefort (461¢) . . . 5,6 150 17,6 2558
i , OSdweizerfije (462¢). . 7,5 22,0 17,5 315
% L, IRreiledBde) 008 e 85 18,0 17,5 2708
% ,  Braten und Gurfe (449¢) 10,0 18,5 17,5 290
i s Raviay (444 ¢). . . . 11,5 20,0 17,5 3108
= o Liuied (459 e} 2nd) Al 12,6 18,0 176 2908
' y Rieler Sprotten (443 ¢) 15,0 29,0 17,5 385
3 » oleijdhialat (446¢) . . . 20,6 185 17,5 330
; » robem Fleijd) (447¢). . 31,0 27,0 17,5 435
. , GCdamerfije (463¢c). . . 9,5 24,0 18,0 340
i , CEierjalat (445¢) . . . . 150 24,0 18,0 390
o , Radiesden (465¢) . . . 2,6 205 185 250
- y  Lomaten (467¢). . . . 25 16,5 190 240
.. , Rettidy (468¢). . . . . 3,0 20,56 20,0 285
SKompotte.
RBabaiber (478 ha . siaoic: 25 dnatai-u 00 00 20 18
Stadelbeeren (480) i o v v v cupni 0,0 00 20 10
Brombeeren (A7), 5w +tin o ih sl 05 00 .45 20
Sinibeeyen; (780 . 1x e = = o BRe s 056 . 00 &0 25
Sauerlitjden (4B8). < cu v o v v ions 0.5 .. 00 hE 25
Upiilofen(481) sais st st stsr & Gopon 065 00 55 257
Preifelbeeren (475) . . . . . . . . . 00. 00 &0 29
Gibbeeren (ATd) aimae wp oo ol v CRAS 0,0 .. 00 ShGE 25
Jobannisbeeren (477) . . . . . . . . 0.0 B0 Gl 25
S e B s gt el e e 05 00 6,0 25 3
Seibelbeeren (476). ¢ maan st v i s 0,5 00 6,0 25 8
Siige RKirfden 487) . . . . . . . . 06 00 7,0 30
Smetithaen (483) . o aepetn o mis wi 0.5 Akl 308

Yiptel (469 und 470}, sevsy e e o vy 0,0 00 A 30







160 Tabelle iiber den Koblehpbratgehalt der Geridyte.

€ 5  »
Rahotcrente (BU8) LU T o e 17,0 40,5 5,0
Rabmipeije von Erdbeeren (513) . . . 3,5 90 5,5
Rahmipeije mit Pfirjidhen (514) . . . 3,6 90 5,5
Exbbeerernt in Gelee)(B634) . . . . . B+ DONEES
Baclije (G528 TGN, L L e 37,0 ' 5,5 ‘6,6
Stnbeerels - (B23) "N LV e L 4,5 22,6 7,0
Rahmipeife mit Ananas 512) . . . . 65 1356 7,0
Rabmipeije mit Kafao (510) . . . . . 20,0 36,5 7,0
Biiefidels (524) BN 0 L L e 4,0 225 8,0
Friditels (BlG) - e N e AR 5,0 ..285 ~ 81
Kafaogefrorenes (519) . . . . . . . G S i R
Tniel i Culs D Tas R . 55 00,80
Hofellidle (B30} % o @ s s sk 37,5 16,0 8,0
Apfel- und Apfeljinen in Gelee?) (535) 6,0 0,0 8,5
Mnanas, gebaden (B31) . . . . . . . 43,0 21,6 8,5
Erhbeerets (5281 = e L oo TSRS 4,0 225 91
Rahmipeije mit Apfeln (511). . . . . 16,0 11,0 10,5
BratGpfel (G200 ST N TR e 06 80 110
Erdbeeren in Sdlagjabne (525) . . . 1,5 8,0 11,0
Rirjden, gebaden (532) . . . . . . . 37,6 1556 13,0
Mpfelarithe (BT - L& oo S hiana 58 , 7,0 140
Mondaminflammeri (500) . . . . . . 9,56 12,0 21,5

Getrante,

Tee ober Kaffee mit 20 g Diabetifermild)

(BAB)! -, -thik, VYR S E L e BN 00 1,0 00
Bouillon mit Cigelb (548) . . . . . . 36 6,0 00
Diabetifermild II (637) . .. . . . . . 0,5 12,00 %58.5
Bouillon mit i (649) . . . . . . . . 7,0 65 056
Tee ober RKaffee mit 150 g Diabetifer-

il (548NN BREE & Lo S5 o e JNM 1,075 6,07 40
Tee ober Kaffee mit 25 g Rahm (543) . 1,0 5,56 1,0
Rotwein mit ECigelb?) (550) . . . . . 55 50 HLS

Diabetifermild I (536) . . . . . . . 20 115 2,0

1) 9.5 Nllohol.
%) 12,0 Altohol.







Bemerkungen 3u den Xoftverordnungen.

Die folgenden ca. 500 Koftverordbnungen umfajjen je einen
ganzen Tag. Obne ausodriidlide dr3tlide Crlaubnis diirfen nur
ndbritofffreie Getrdinfe, wie Mineralwajjer, [dHwarjer RKaffee,
hwarzer Tee u. dgl. dazu genojjen werden; fonjt jind die Kojt-
perordnungen genau einjubalten ). Die eingeflammerten Nums
mern binter den Geridten verweijen auf die Kodvor|driften,
die natiirlicd) ebenfalls jo genau wie mobglid) befolgt werden miiffen.
Die Jablen in der erften Rubrif geben den Ndabritoffgehalt des
gangen betreffendenn Meniis an. (€ = Ciweil, F = Fett,
! = Koblehydrate und € = RKalorien.) Wie man jiebt, jind die
Wieniis nad) aufiteigenden Kobhlehydrat- und Eiweifmengen ge-
ordbnet. Oben auf jeber Seite befindet jid) ein Hinweis auf den
Roblehbydratgehalt der auf der betreffenben Seite vorhanbdenen
Kojtoerordnungen.

Die Berednung ergab jid) durd) Summierung des Nabhr-
itoffgebaltes der Eingelgeridhte, wie folgendes Beijpiel 3eigt:

1. Friihjtiid: € & ! €
RKaffee + 25 ¢ Rahme: . . .« o o o s 1,0 55 1,0 60
20 g Sdwelgerddle . . - . . . - - 55 6,0 00 85
20 2. Buller . - o n TR P it 0,0 16,0 0,0 150

2. Friibjtiid:

Wowillon (1) . 0 Sl S e 1,0 10D 0P 103

Spinat mit Sped (302) . . . . . . . 85 355 45 380

1) Umijtellungen ber Geridhte, 3. B. bei englijder Tijdgzeit, find natiirlid)
erlaubt.
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£ Mittags:
Smtebeﬁuppe BRI D) T SO v, 50 27,0 20 285
I}Ed}fmﬂeﬂd) A e L LS 29.0 85 00 195
- Bobnenfalat (393) . . . . . . . .. 1,5 145 4,0 160
-~ Sitronenauflauf (499) . . . . . . .. 16,0 11,0 1,0 170
3 Nadymittags: |
*Raffee B Ralut e 1.0 . 5b. 4.0 60
BRI o e M e e 60 55 05 75
Abenbds:
ee 20 g Rapm . . . . . . . .. T Ve 07160
" Rithrei mit Kfe (263) . . . . . . . 18,0 290 1,0 350
zﬂupﬂulut RN R In e 1,0 145 20 150
;| 94,0 183,0 18,5 2195
) Ubgerundet: 95 185 20 2200
' Jn den Koftverordnungen wurden bejonders die einfadyen

:’tﬁeﬁtﬁte in berfommlicdher Weile ujammengejtellt. Bei bder
,gmBen 3abl von Meniis werden fo fiir jeden Einzelfall mehrere
,puﬂenhe Sujammenitellungen gefunden werden fonnen. Be-
- greiflidhermeife liegen die griften Sdywierigteiten bei den ftrengen
~ Berordbnungen, wdhrend fiir den Leidyterfranfen viel mebr Ab-
- wedyshung moglidy war. Wo Jeit und Mittel es erlauben, dem
- ®aumen nod) mehr 3u bieten, fann die Tabelle ©. 143 3u Rate
- gegogent werden. Man verfihrt dann in der Weife, daf man
~von den 3ablen des betreffenden Meniis die Jablen des 3u
~ dndernden Geridhts abzieht und durd) die bes gewiinjdyten Geridts
erfet. €s eriibrigt wobl, darauf binguweifen, daf aud) bdie
jtrengen Mieniis dem Leidyterfranfen durd) Jugaben in einfadyer
- Weile angepaft werden Fdimnen. Bei einer Toleranz von 30 g
- Roblehybraten lajjen jid jdhon etwas Brot ober Kartoffeln in
- Diejer Weije unterbringen. Selbjtverjtandlidh) Dbdiirfen die vom
- Azt ermittelten und verordneten Gremgen der Toleran3 nidt
- fiber|dyritten werden.
, Die folgenden Bemerfungen find hauptjadlid) fiir dben Arszt
- bejtimmt: Der Kobhlehydratgehalt der Kojtverordnungen erjdeint
rbﬁher als in anderweitigen Jujammenijtellungen. Dies riihrt
lebighd; daber, daf aud) der relativ geringe Roblehydratgebalt

17 b




164 _ Bemerfungen ju den Koftverordnungen.

von Ciern, Rahm, Kdje, Salat ujw. in Rednung gefest wurbe,
im Gegenjaf 3. B. 3ur v. Noordenjdhen Stanbarddidt, weldye dieje
Faftoren vernadldjjigt. So fommt es, dbaf der RKoblehydrat:
gebalt der folgenden MWleniis um ca. 10—20 g hoher exjdeint als
jonjt. €s it ein Unbding, ein geniebares Wienii mit dbem Koble-
bhyoratgehalt 0 aufjtellen 3u wollen. Dies verbietet jidh [dhon
wegen der Azidojegefabr.

Jm Gegenjal 3um Kohlehydratgehalt erjdyeinen die Kalorien-
3ablen eber etwas niedrig bemejjen. Dies hat mebhrere Griinde.
Jundadijt entjpridht der Ndahrwert Reinfalorien, von denen feine
Abziige fiir Midtausniifung 3u maden jind. Der Ndhrwert
wurde aber aud) abjidhtlidh etwas niedrig gewdbhlt, dba es leidhter
iit, Julagen 3u geben als Abjtride zu maden. Wenn der Ciweil-
und Koblehydratgehalt dabei nidht erheblid) vermebrt werben joll,
fann bejonbers von Butter, Sped, Rabm und CEigelb ober aud
Alfobol als Beigaben Gebraud) gemadit werden. JIn Suppen,
Getrdnten, Gemiijen und Tunfen fommen diefe leidht untergebradt
werden. Der Hauptgrund ijt aber der, daf nad) vielfdltigen
Erfabrungen fiir ben Juderfranfen eine BVejdyranfung der Gejamt:
falorienzufubr zutrdglidhy und vielfad) direft notwenbig ijt. Die
gan3 jtrengen, fajt Toblehydratireien BVerordnungen fommen ohne-
dies bejonders fiir den bettligerigen, d. h. weniger Nabhrung
braudyenden Diabetifer im Kranfenhaus in Betradt. Aber aud)
fitr den arbeitenden Juderfranfen ijt eine Cinjdrinfung der ge-
jamten Mabrungszufubr zur Sdonung des ganzen Stoffwedhjels
angebradyt, gan3y abgejehen von der oft jo notwendigen Crziehung
sur Magigleit im CEjjen. Es gelingt in den meilten Fallen, mit
2200 Kalorienzufubr eine befriedigende Gewidtszunahme 3u er=
jielen, wdbhrend bdies auffallenderweije bei einer Mabrung mit
5000 und mebr Kalorien (trof Juderfreibeit!) nidt bejjer, jondern
oft [dledhter gelingt. Wielleidht hdangt dies damit Fujammen,
baf in einem geniegbaren Menii die Fettmenge praftijd nidt
ohne gleidhzeitige Ciweifpermehrung gejteigert werden fann. Die
letgtere Urjadhe hatte dann nad) den Rubnerjden Unterjudungen
iiber bie jpesifijd dynamijde Wirfung der Ciweifnahrung bdie
befannten Folgen.

Da nad) den neueren Unterjudyungen das tdagliche Ciweil-
optimum nidyt bei 120 g, jonbern bei ca. 70 g liegt, jo ijt es jider













€ 85—95 R 10.

RNe. 1.
€ 85 § 195.
| 10 € 2275.

NRr. 2.
€8 F 195
] 10 € 2275,

_

Nr. 3.
€ 85 § 205
! 10 © 2300.

Nr. 4.
E 90 ¥ 175
K] 10 G 2075.

Nr. 5.
90 § 175

€&
! 10 € 2075.

Nr. 8.
€95 F 195
K 10 € 2275.

Berednete Koftoerordbnungen.

I. GFritbitid.

RKaffee + 25 g Rabhm
1 gel. Ei -
10 g Butter

—

Raffee + 20g Diab.-Mildy

1 gef. Ei 4+
10 g Butter

Raffee + 20 g Diab.-
Milch

1 gel. Gi +

10 g Butter.

—

Raffee + 25 g Rabm
30 g Mettourjt + 20 g
Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
Mildh
1 get. €i + 10 g Butter.

Saffee + 20 g Diab.
Mildy
1 gef. Ei + 20 g Butter

Raffee + 20 g Diab.-
Mildy
Geheier (248).

Raffee + 25 g Rabm
30 g GEbamerfdije +
20 g Butter.

P

IT. Friibjtid.
Bouillon m.Eigelb (548)

30 g Coamertdje +
20 g Butter.

Bouillon m.Eigelb (548)
30 g Ebamertdje +
20 g Butter.

Bouillon m.Eigelb (548)
30 g Mettwurft +
20 g Butter.

15 Nuffdnitt I (201/2)
Ropfialat I (381).

Bouillon m.Eigelb (548)
L, Aufjdnitt V (205/2).

Bouillon m.Eigelb (548)
20 g Sdweizerfife +
20 g Butter.

——

Bouillon m.Eigelb (548)
30 g gef. f. Gdyinfen
+ 20 g Butter.

e m—

RBouillon m.Eigelb (548) %







& 95—100 K 10.

Nr. 9.
€905 F 190
] 10 € 2250.

Nr. 12,
€ 9% ¥ 210
! 10 € 2400.

Tr. 13.
€9 F 210
! 10 © 2400.

Nr. 14.
€95 F 215
] 10 & 2450,

b.

S 3
e

220
2500.

D&
p—
=3

—

Beredmete Kojtoerordnungen.

I. Friibitiid.

Raffee + 20 g Diab.-
Mildy
1 gel. Gi + 10 g Butter.

Saffee + 20 g Diab.-
Mildh
1 gef. €i + 10 g Butter.

——

Raffee 4+ 20 g Diab.-
Mildy
1 gef. €i + 10 g Butter.

L

faffee + 25 g Rahm
1 get. €i + 10 g Butter.

RKaffee + 25 g Rahm
30 g Coamerfije + 20 g
‘Butter.

Raffee + 256 g Rabm
30 g Camembertfije +
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rabm
1 gel. Gi + 10 g
Butter.

Raffee + 25 g Rahm
1'gel. Gi + 10 g Butter.

TI. Friibitiid.

Bouillon m.Eigelb (548)
30 g Ebamerldfe +
20 g Butter.

Bouillon m.Eigelb (548)
30 g Goamertije + i
20 g Buiter.

s

Bouillon m.Eigelb ;5431{_
14 Uufjdmitt T (201/2).

%

&

—_—

Bouillon m.Eigelb (548)
30 g Camembert + 20g
Butter. N

¢

Bouillon m.Eigelb (548)
Seheier auf Sped {249]..;

4
-

Bouillon (1) A
50 g f. gel. Sdinfen.

Bouillon m.Eigelb (548)
30 g Gpamerfdfe +
20 g Butter. f
$
:

—_

F ¥

Tee + 25 g Rahpm
Riihrei m. Sped {m};}
i

—
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€ 9095 R 15.

Nr. 33.
€9 §F 185
! 15 & 21756.

Nr. 34.
€ 9 F 185
R 15 € 2175.

—ma

Nr. 35.
€ 90 §F 195
! 16 ¢ 2275.

Nr. 36.
€ 90 § 19
R 15 & 2275,

M. 37.
F 170
& 2100.

e =]
& &

=@

Nr. 38.
€95 §F 175
R] 16 € 2125.

-—

Mr. 39.
€9 § 175
215 G 2125,

Nr. 40.
€9 F 175
] 156 & 2125,

Berednete Kojtoerordbnungen.

L Fribjtid.
RKaffee + 25 g Rabm
30 g Gdweizerfife +

20 g Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
Mildy
1 gef. €i + 10 g Butter.

RKaffee + 25 g Rahm
30 g Mettwwrit + 20 g
Butter.

——

Raffee + 25 g Rabm
30 g Ebamerfife + 20 g
Butter.

e

Raffee + 20 g Diab.-
Milch

30 g gelodter, fetter
Sdiinfen + 20 g
Butter.

RKaffee + 25 g Rahm.

Raffee + 20 g Diab.-
b Mildh
1 gef. €i + 10 g Butter.

RKaffee + 20 g Diab.-
Milch
1 gef. @i + 10 g Butter.

—

I Friibjtiid.

Bouillon (1) 1
Spinat m. Sped (302

Bouillon m.ECigelb (548)
30 g Edamertdfe + 20g
Butter.

Bouillon m.Cigelb (548)

Bouillon m. E (549).

Bouillon m. Eigelb(548).

Sefjeier (248)
50 g faure Gurfe. 3

Bouillon (1)
145 Gierfalat (256/2).

30 g Gbamerfife + 20 g
Butter.

Bouillon m. Eigelb (5 |
30 g gel. f. Sdinfen
'+ 20 g Buter.
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€ 9% R 15

Nr. 41.
€95 F 180

! 16 € 21560,

MNr. 42,
€95 F 180

® 16 € 2150,

Nr. 43.
€ 95 F 185

s 156 € 2175.

MNr.
€95 § 195

! 156 & 2300.

RNe. 46.
€95 F 195
K 15

e

Nr. 47.
€95 ¥ 195

f 15 € 2300.

Nr, 48,
€ 95 ;}195
R15 & 23

€ 2300.

Berednete SKoftverordbnungen.

L. Friibjtiid.
Raffee + 20 g Diab.-
Mild
30 g f. gef. Sdyinfen +
20 g Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
Milch
1 gel. Gi + 10 g Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
Mild)

30 g Ebamertdje + 20 g
Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
Mildh
1 gef. €i + 10 g Butter.

Raffee + 25 g Rabm
30 g Camembertldje +
20 g Butter.

Raffee -;E g Diab.-
Wiilch
1 gel. €i 4 10 g Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
Mildh
1 gef. Gi + 10 g Buiter.

Raffee + 20 g Diab.-
Mildh
30 g gef. . Sinfen.

IL Griibftiid.

Bouillon m.Eigelb (548)
Sefeier (248)
50 g joure Gurle.

Einu:I[mm Eigelb (548)
30 g Edamertife + 2 I"-_
Butter.

Bouillon ;Eigefb (548)
30 g §. gel. Sdyinten +
20 g Butter.

Bouillon m.{ﬁgem (548)
30 g get. f. Sdyinfen +
20 g Butter.

Diab.-Mildy m. Eigelb
(536) R
1 gel. Gi

Bouillon m.Eigelb (54 )
30 g Coamertije + 20
Butter.

Bouillon m.Eigeld (548)
30 g gel. §. Sdyinfen
+ 20 g Butter.

Bouillon m.Gigelb (o8 |
30 g Cdamertdfe + 2
Butter.
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€ 95—100 K 15.
Nr. 49.

€ 95 § 200

K] 15 ¢ 2325,

——

NRr. 50.
€ 95 F 200
] 15 @€ 2325.

RNr. 51,
€95 F 205
] 15 € 2375.

Nre. 52.
€ 95 F 210
K156 € 2425,

€ 100 { 165 A5
R 15 € 2050.

Nr. 56.
€ 100 F 185
! 15 & 2250,

Berednete SKoftoerordnungen.

L. Friibjtiid.

Raffee 4+ 25 g Rabm
30 g Ebamertdfe + 20 g
Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
Mildh
1 gef. Gi + 10 g Butter.

Tee + 25 g Rabm
1 gel. & + 10 g
Butter.

——

Tee + 25 g Rahm
30 g Mettowmft + 20 g
Butter.

RKRaffee + 256 g Rahm
2 gel. Eier.|

* Saffee + 20 g Diab.-

Mild)
1 gel. € + 10 g Butter.

i
Raffee + 256 g Rabm
20 g Sdweizerfife +
20 g Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
Wiildy

30 g gel. f. Sdyinfen +
20 g Butter.

W30 g Jervelatwurft -

“ Bouillon m.Eigelb (548

IL. Frilbjtid.
Bouillon m. Gigeld (548)

20 g Butter.

30 g gel. f. Seinten -
20 g Butter.

N ———— S WRECRRSLIE L LR e

Bouillon (1) :
30 g Mettwurt + 20

Butter ;
Stopfialat IT (382).

gl =i

Bouillon (1)
1 Eieriulntl{ﬁﬁﬁfﬁl.

g
el |k i i il s TR

100 g Apfewein
50 g Rettih + 25 g
Butter. )

g 1
Bouillon m.Eigelb (548
30 g Ebamerfije + 20§

Butter.

Bouillon (1)
Rithrei (258)
Kopfjalat T (381).

| g U i e, - b e g

Bouillon m.Eigelb (548 ':;
Seheier (248)
50 g jaure Gurle.
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€ 100 & 15.

Nr. 57.
€ 100 F 185
K] 15

el

Mr. 58.
& 100 ¥ 190
K 15

e

Nr. 59.
E 100 § 190
] 15

N
00
D

-t
A S
o

€1 095
1

Nr. 62,
& 100 3§ 195
R 15

——

Mr. 63.
& 100 F 200
] 15

TNr. 64,
€ 100 F 205
] 15

€ 2250,

¢ 2300.

€ 2300,

2350,

€ 2350.

& 2450.

€ 2450,

Berednete Kojtoerordbnungen.

I. Friibjtiid.
Kaffee +]20 g} Diab.-
Mildy

2 gel. Gier + 20 g Butter.

Raffee + 25 g Rahm
1 gef. Gi + 10 g Butter.

Raffee + 256 g Rabm
30 g gel. {. Sdyinten +
20 g Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
Milch
1 gef. €i 4 10 g Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
IMildy

30 g Edbamerfife + 20 g
Buiter.

RKaffee + 25 g Rabm
30 g Ebamertdje + 20 g
Butter.

e

Raffee + 25 g Rabhm.

Raffee + 25 g Rabm
30 g Cbamertdje 4 20 g
Butter.

II. Fribitid.
Bouillon m.Cigelb (548)
50 g Rettid) + 25 g

Butter. E

—

Bowillon m.Eigelb (548)
30 g Evamertife + 20
Butter.

Bouillon (1)
Sefjeier (248)
Ropffalat I (381).

Bouillon m.Eigelb (548 '.

20 g Butter.

Bouillon m.Eigelb (548

30 g Jervelatwurft '.
20 g Butter.

Bouillon mit Odyjen=
mart (3)

&é {Eietfﬂfﬂt m. Sard ¢
(257/2).

Bouillon m.Eigelb (548)

30 g Jervelatwurft +
20 g Butter.
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€ 100 K 15.
Nr. 65.

€ 100 § 220

R 15 @ 2550.

Nr. 66,
€ 100 §F 220
215 & 2550.

Nr. 67.
€ 100 F 225
K] 15

.

Nr. 68.
€ 100 & 230
K 15

Nr. 69.
€ 100 F 235
]15 € 2700,

Nr. 70,
& 100 F 235
£ 15

Nr. 71.
€ 100 F 235
R 15 € 2700.

€ 2600,

€ 2625,

€ 2700.

Berednete Kofjtverordnungen.

I. Friibjtiid.

Raffee + 25 g Rahm
1 gef. €i -+ 10 g Buiter.

Tee + 25 g Rabm
30 g Mettwurjt + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rabm
30 g Camembert + 20 g
Butter.

—

Raffee + 25 g Rabhm.

Saffee + 25 g Rabhm
30 g Camembert + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rabm
30 g Camembert + 20 g
Butter.

—_—

Raffee + 25 g Rahm
1 gel. €i + 10 g Buiter.

Saffee + 25 g Rabhm
30 g Mettwurjt 4 20 g
Butter.

II. Friibjtiid.
Bouillon m.Eigelb (548)
30 g Edamerfife + 20g.
ﬁuﬂ'ﬂ- 1

——

Bouillon (1) )
14 Eierfalat (256/2).

Bouillon (1)
Sefeier (248)
KRopflalat I (381).

Bouillon mit Ddfens
marf (3) ]
1, Gierfalat m. Gardine
(257/2).

Bouillon (1)
Seheier (248).
RKopflalat I (381).

Bouillon (1)
Sefeier (248)
Kopfjalat I (381).

Bouillon m.Cigelb (548)
30 g Coamerdafe + 20g
Butter.

Bouillon (1)
Seheier (248) e
RKopfialat I (381). !







€ 1056 K 15.

Nr. 73.
& 106 §F 175

R15 € 2200.

. 74.
€105 F
RI5 €

_—

Ne. 75.
€ 105 §F 190

K15 € 2300.

M. 76.
€ 105 F 190
] 15

Rr. 77.
€ 105 F 195
!15.

Rr. 78.
€ 105 F 200

15 € 2375.

Nr. 79.
€ 105 § 200

! 15 € 2375.

180
2225.

€ 2300,

€ 2350,

Beredinete RKojtverordbnungen.

I. Friibitiid.

Raffee 4+ 20 g Diab.-
Mildy

30 g gef. f. Sdyinten +
20 g Butter.

KRaffee + 25 g Rabm
30 g Camembert + 20 g
Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
Mild

1 gel. G + 10 g
Butter.

Rajfee + 25 g Rabm
1 gel. Gi

Raffee + 25 g Rahm
30 g Coamertije + 20¢g
Butter.

SKaffee + 20 g Diab.-
Mild)
1 gef. Gi + 10 g Butter.

RKRaffee + 256 g Rabm
30 g Camembertlife +
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rahm
30 g Ebamerfije + 20 g
Butter.

———

Seheier (248)
50 g jaure Gurfe.

Diab.-Mildy m. Cigelb
(536)
1 gef. Gi.

Bouillon mﬁigefﬁ ['HB'

Bouillon (1)
Spinat m. Sped (302),

Bouillon m.Eigelb (548
30 g Jervelatwurjt +
20 g Butter.

Bouillon m.Eigelb (548)
30 g Ebamertdfe + 20g
Butter. :

Diab.-Mild) m. Eigelk
1 gel. Gi. ]

Bouillon m.Cigelb (548
30 g Jervelatwurft +
20 g Butter.












& 110115 8K 15.

PNr. 89.
€ 110 F 180
K] 16 (& 2225,

S—

Mr. 90.
€ 110 §F 180
K15 ¢ 2298,

RNr. 91.
€ 110 §F 210
] 15 € 2500.

Nr. 92.
€110 § 215
! 156 2525,

—

MNre. 93.
€ 110 F 230
] 15 & 2675.

Nr. 94.
€ 110 §¥ 230
K15 & 2675.

Nr. 96.
@ 115 §F 180
®15 € 2250,

RNe. 96.
€ 115 § 185
R 15 € 2300,

e

Berednete Kojtoerordnungen.

L. Friibjtiid.
Raffee + 20 g Diab.-
Mildy
1 gef. €i + 10 g Butter.

——

Raffee + 25 g Rahm
1 gef. Gi.

Raffee + 20 g Diab.-
Mildy

2 gel. Gier + 20 g
Butter.

Raffee + 20 g Diab.-
Mildy
1 gef. € + 10 g Butter.

S

Raffee + 20 g Diab.-
Milch
1 gel. Gi + 10 g Butter.

Raffee + 25 g Rahm
1 gel. Ei

Raffee + 25 g Rabhm
30 g Coamerfije + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rabm
30 g Ebamerfije + 20 g
Butter.

IL. Friibitid. i
Bouillon m.Eigelb (548)
30g Edamerfife + 20g

Butter. A

Diab.-Mildh I (536)

Bouillon m.Eigelb (548)
30 g Epamerfdje + 20g
Butter. -

————

Mufjdnitt V (205)
Yo Gauerfraut (318/2).

Bouillon (1) '
15 gebr. Sped (99/2)
Sopflalat I (381).

Bouillon m.Eigelb(548).

Bouillon m.Eigeld (5 -_{_; :
30 g Jervelatwourit +
























198 PBerednete Kojtoerordmungen.

€ 90—95 K 20, 1. Fritbjtiid. I1. Friibjtid. .
Nr. 121. Raffee + 25 g Rabm 1o Mufjdnitt I (201/2) 'll

€ 9 F 210 1 gef. Gi. SKopfialat I (381). ¥
s 20 € 2400. i‘r
)

5

Nr. 122, Raffee + 25 g Rabm 15 Uufjdnitt T (201/2) i
€90 §F 210 30 g Camembert + 20g  Ropfjalat I (381).

! 20 € 2400. Butter.

Nr. 123, Raffee + 25 g Rapm  Bouillon (1) :
€9 235 30g Camembert + 20g 1 Sehei (248/2)

! 20 € 2650. Butter. Kopflalat I (381).

Nr. 124 RKRaffee + 25 g Rabm Bouillon (1) l
€ 90 § 235 30 g Epamertije + 20g 1 Sehei (248/2) )
] 20 € 2650 Butter. Enbivienjalat I (385).

Nr. 125. Raffee + 25 g Rabm  Bouillon (1)
€ 90 F 240 1 Gehei (248/2) 30 g Camembert + 20g
K] 20 € 2750, Ropfialat I (381). Butter. :

Mr. 126. Raffee + 25 g Rahm Bouillon (I)
€ 90 F 255 30 g Mettwurft + 20 g 1% Bratwurjt (200/2)

] 20 & 2850. Butter. Kopfialat 1 (381).

MNr. 127. Raffee + 25 g Rabm Bouillon (1) :
€ 95 ¥ 160 30 g gel. . Sdinten + Eierfalat (257)

8 20 € 2000. 20 g Butter. 25 g Oljardinen.

Nr. 128, RKRaffee + 256 g Rabm Bouillon (1)
€95 & 165 20 g Sdweizerfije + Riihrei (258)

K] 20 € 2050 20 g Buiter. Kopflalat T (381).



















E 9% 8 20.
Mr. 145,
€ 95 § 250
! 20 G 2825.

Mr. 146,
E 95 §F 265
® 20 & 3000,

Nr. 147.
€ 100 F 170
oy

Mr. 148,
€ 100 F 170
] 20 € 2125.

Sh'
100
20

9.
200

bl
mmlﬁl

Mr. 150,
€ 100 F 200

! 20 & 2375.

Mr. 151.
€ 100 F 200

! 20 € 2375.

RNe. 152.
€ 100 § 205

! 20 € 2450,

20 € 2125.

2375.

Beredmete Kojtverordbnungen.

I. Friibjtiid.
Raffee + 25 g Rabhm
30 g Camembert + 20 g

Butter.

Raffee + 25 g Rahm
30 g Mettwurjt + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rahm
20 g Gdweizerfije 4+
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rahm
1 gel. Gi.

Raffee + 25 g Rabhm
30 g Camembert + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rabhm
1 gel. Ei .

Raffee + 20 g Diab.-
Mildy

2 gel. Gier + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rahm
20 g Gdweigertife +
20 g Butter.

II. Friibjtiid.
Bouillon (1)

1 Getiei (248/2)
Sopflalat I (381).

——

Bouillon (1)
Riihrei (258)
Kopflalat I (381).

Bouillon (1)
Rithrei (258)
Sopfialat I (381).

50 g Talter Braten
Gurlenjalat I (391).

Diab.-Mildhy I (536)
1 gef. Gi.

Bouillon m. Ei (549)
30 g f. gef. Sdhinfen
20 g Butter.

Tee + 20 g Diab.-Mild
Rettihgemiife (340).

Bouillon (1)
Seljeier (248)
Ropfialat I (381).
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€ 100—105 % 20.

'Hrﬁl.
€ 100 §F 270
]! 20 € 3025.

e —

Nr. 162.
& 105 F 170
! 20 C 2100.

——

Nr. 163.
& 106 ¥ 170
£ 20 G 2100,

Mr. 164,
€ 105 § 175
! 20 € 2175,

MNr. 166,
€ 105 § 185
]! 20 & 2275,

Nr. 167.
€ 105 F 185
] 20 @ 2275,

o m—

MNr. 168,
€ 105 F 185
K]R20 & 2275,

Beredynete Kojtoerordnungen.

I. Friibjtiid.
Raffee + 25 g Rabm
30 g Camembert + 20 g

Butter.

—

Raffee + 256 g Rabm
30 g Coamertife + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rabhm
1 gef. Ci.

Raffee + 25 g Rahm
2 gef. Eier.

Raffee + 25 g Rahm
Sefjeier auf Sped (249).

KRaffee + 25 g Rahm
30 g Evamertife + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rabhm
1 qgef. Gi.

e

RKRaffee + 25 g Rahm
2 gef. Eier.

II. Friibjtid.

Bouillon (1)
1 Sehei (248/2)
Kopfialat I (381).

Bouillon (1)
Rithrei mit Kafe (263)
Ropflalat I (381).

Bouillon (1)
®riine Bobhnen (324) +
30 g zerl. Butter.

-

Bouillon (1)
50 g Rabdiesden + 25 g
Butter.

Bouillon (1)
SKalbshirn in Sulz (240).

Bouillon (1)
1 gef. i

Bouillon (1)

30 g falter Braten +
20 g Butter

20 g jaure Gurfe.

Bouillon mit Ei (549)
30 g gef. . Sdinfen +
20 g Butter.
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€ 106 & 20.

Eﬁrjg.
€ 105 § 190
] 20 ¢ 2325.

RNr. 170.
€ 105 §F 195
f! 20

MNr. 171.
€ 105 F 195

! 20 € 2350,

Pr. 173.
€ 106 F 215

! 20 € 2575.

Nr. 174.
€ 105 §F 220
£t 20 € 2600,

MNr. 175.
€ 105 F 220
] 20

RNr. 176.
€ 105 § 225

® 20 € 2650.

€ 2350.

€ 2600.

Berednete Kojtoerordnungen.

1. Grilbitid.

Raffee + 25 g Rahm
20 g Sdweizerfije +
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rabhm
1 gef. Ei.

Raffee + 25 g Rahm
30 g Cbamerfdje 4 20 g
Butter.

Kaffee + 25 g Rabhm
1 gef. Gi.

RKaffee + 25 g Rabhm
20 g Sdweizerfije +
20 g Butter. '

Raffee + 26 g ‘Eﬁﬁljm
30 g Edbamertdje + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rahm
30 g Camembert 4 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rabm
30 g gel. . Sdinten +
20 g Butter.

I1. Fritbitiid.

Bouillon (1)
1 gel. Gi.

—

Stangenjpargel (fonj.)

(300)
Diab.-Tunfe (420 a).

Bouillon m. Cigelb
(548)

Riihrei (258)

Sopfialat I (381).

Bouillon mit Ei (549)

30 g falter Braten +
20 g Butter

20 g jaure Gurfe.

——

Bouillon mit Ei (549).

Bouillon mit Eigelb
(H48),

Bouillon mit Odyjen-
marf (3)

Sefheier (248)

Ropflalat I (381).

Bouillon (1)

Riihrei (258)

RKRopflalat I (381).

L4
L5






€ 105—110 | 20,

RNr. 177.
€ 105 § 250
R 20 G 2850,

: TMr. 178,
€ 110 §F 165
! 20 € 2200.

Mr. 179.
€ 110 § 165
! 20 @€ 2200.

—_——

MNre. 180
€ 110 § 175

®! 20 € 2200.

- ——

Nr. 181,
€ 110 § 185

! 20 € 2300.

— = ==

Mr. 182,
€ 110 F 190
]20 ¢ 2350,

TMr. 183,
€ 110 F 200
! 20 @ 2450.

Nr. 184.
€ 110 § 200
R 20 € 2450,

Beredynete Koftoerordnungen.

I. Fribjtid.

Raffee 4+ 25 g Rabm
30 g Jervelatwurft +
20 g Butter.

RKaffee + 25 g Rabm
30 g Salamimurft + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rahm
20 g Sdyweizerfife +
20 g Butter.

£

Raffee + 20 g Diab.-
Mildy

2 gel. Gier + 20] g
Butter.

Raffee + 25 g Rahm
1 gef. Gi.

Raffee + 25 g Rabm
30 g Salamiwurit + 20g
Butter.

RKaffee + 25 g Rahm
Seheier auf Sped (249).

Raffee + 25 g Rabm
30 g gel. f. Sdinlen +
20 g Butter.

IL. Griibtiid.

Sefieier auf Sped (249)
Ropflalat I (381). :

Bouillon (1)
Marin. Hering (145)
30 g joure Gurlfe.

15 Monbdbaminbrei
(378/2).

Bouillon mit Eigelb
(548)
Rettidgemiife (340).

Bouillon mit Ci (549)
30 g gef. f. Sdjjnfen +
20 g Butter.

——

1 Sehei (248/2)
Ropfjalat I (381).

E—

Bouillon (1)
30 g 3unge gef. + 20g
Butter.

Bouillon (1) _
®riine Bobhnen (324) 4+
30 g zerl. Butter.
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224 Berednete Kojtoerordnungen.
€ 80—90 & 25. I. Friibjtiid. II. Friibjtid.
Nr. 225, Raffee + 25 g Rahm 200 g Apfelwein

€ 80 § 155 1 gef. Ei. Rettidygemiife (340).
! 256 @ 1975.
Nr. 226 Raffee + 25 g Rahm Bouillon (1)
€ 80 §F 200 20 g Mettwurft + 20 g Rettidgemiije (340).
®! 25 € 2350 Butter. %
— — _— i
Re. 227, Rafjec + 25 g Rahm  Bouillon (1) %
E 80 §& 215 30 g Ebameridje + 20 g 1 Sehei (248/2)
R 25 € 2450 Butter. Sopfialat I (381). }
g
Ne. 228. Raffec + 25 g Rabm - 30 g falter Braten +i
€ 85 ¥ 190 30 g Cbamerfdje + 20 g 20 g Butter
S 20 € 2225 Butter. Ropfialat I (381).
RNr. 229, Raffee + 25 g Butter  Diab.-Mildy (536)
€ 85 § 220 30 g Mettwurjt + 20g 1 gef. Gi.
! 25 € 2575 Butter.
Nr. 230, Raffee + 25 g Rahm Bouillon (1)
€ 85 §F 230 30 ¢ Cvamerfife + 20g 1 Gehei (248/2)
K 25 € 2675. Butter. " Ropflalat I (381).
Nr. 231. RKRaffee + 25 g Rabhm Tee
E 9% 155 20 g Sdweizerfdje + 2 gef. Gier +
! 25 € 1900. 20 g Butter. Remoulabe (433).
Nr. 232, Raffee + 256 g Rahm Johannisbeeren (477).
€ 9% § 165 1 gef. Gi.

! 25 € 2000.







€ 90—95 8K 25.

Nr. 233,
€90 F 175
/25 € 2100

€ 90 F 230
] 25 @ 2625,

€ 90 §F 235
K] 25 € 2675.

—

MNr. 239,
€9% F175
! 25 € 2175.

Berednete Koftoerordnungen.

I. Friibjtid.

Raffee + 25 g Rabhm
2 Gefjeier (248).

Raffee + 25 g Rabm

30 g Shdweizerfdije +
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rabm
1 gef. Gi.

Rajfee -+ 25 g Rahm
30 g Eoamertife + 20 g
Butter.

Raffee -+ 25 g Mabm
30 g gef. §. Sdyinfen +
20 g Butter.

Raffee 4+ 25 g Rahm
1 gef. G

Raffee 4+ 25 g Rahm
1 gef. Gi.

P —

Raffee + 20 g Diab.:
Wiildy
1 gef. i + 10 g Butter.

IL. Fribjtid.
Sauerfrautjalat (400)

15 qgebr. Gped (99/2)
Bouillon (1).

Bouillon (1)
Rettidy (340).

Bouillon (1)
Salbshirn in Sulj (240).

—_——

Bouillon (1)
1 Sehei (248/2)
Ropfialat I (381).

Bouillon (1)
Rilhrei (258)
SRopfjalat I (381).

: g i il

Ry A BT e T A T

o e iy

L

Bouillon mit € (549)

50 g WRettih + 30 g

Butter.

S

Bouillon mit Eigelb
(458)

30 g Coamerfije 4 20g

~ Butter.

_— -

Bouillon mit Eigelb
(548)

30 g Ebamerfdfe + 20 g
Butter.

1
§

¥

L)

+







€ 9 K 25.

Nr. 241,
€ 95 F 185
/25 @ 2250,

Mr. 244,
€95 F 190
] 26 (€ 2275.

Mr. 245.
€9 F195
] 25 € 2400.

Jr. 246.
5 & 195
€ 2400.

L @&
ba 5
=

Mr. 247.
€ 95 F 205
] 25 € 2500.

MNr. 248,
€95 §F 215

R 256 € 2575.

Beredinete Kojtoerordnungen.

I. Friibjtiid.
Raffee 4+ 25 ¢ Rahm
20 g Sdweizertife +
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rahm
1 gef. Ei.

Raffee + 25 g]Rahm
20 g Sdweizerfdje -+
20 g Buter.

RKaffee + 25 g MRabhm
30 g Edamerfije + 20 g
Butter.

Raffee 4+ 25 g Rabm
30 g Ebamertdje + 20 g
Butter.

S

Raffee + 25 ¢ Rabm
20 g Gdweizerfdje +
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rahm
30 g Cbamerfdje + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rabhm
1 gef. Gi.

IL. ribjtid.

Bouillon (1)
Spinat mit Sped (302),

Bouillon mit Ei (549)
Roblriibengemiije mit
Sped (344).

————

Bouillon (1)
Riihrei mit Sped (259).

Bouillon (1)
Seheier (248).

Bouillon (1)
1 gef. Ei.

Bouillon (1)
Setjeier (248)
Ropflalat I (381).

30 g falter Braten -
20 g ‘Butter.
®urfenjalat I (391).

—

Bouillon (1)

30 g gef. . Sdjinfen +
20 g Butter

Kopflalat I (381).

&
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@ 100 & 25.
Nr. 257,
€ 100 § 155

K] 25 € 2000.

Tir.
€ 100
K 25

H
mmﬁ
+

160
207

L&
bﬂ:l—l
“8?
G S

——

RNr. 260.
€ 100 F 170
] 25

Nr. 261.
&€ 100 F 170
K2 € 21580

RNr. 262.
€ 100 F 170
8] 25

———

Nr. 263.
€ 100 F 175

K25 € 2200.

Nr. 264,
100 F 175
25,

"l'.-'l

€ 2160.

€ 2150,

Beredhnete Kojtverordnungen.

I. Frititiid.

RKaffee + 25 g Rabhm
20 ¢ Sdweizertdje -+
20 g Butter.

RKaffee + 25 g Rabhm
1 gef. Gi.

RKaffee + 25 ¢ Rahm
1 gef. Gi.

Raffee + 25 g Rabhm
30 g gel. . ©dyinfen +
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rabhm
50 g qel. f. Sdinfen.

Raffee + 25 g Rabm
1 gef. @i

Raffee <+ 25 g Rabm
1 gef. Gi.

Raffee + 25 g Rahm
1 gel. Ci.

I1. Griibitiid.

Tee [dywarz .
2 gef. Eier + Memous-
labe (433).

30 g ger. Ladys + 20 g
Butter. :
Bouillon (1).

30 g gel. f. Sdinten + ;
20 g Butter
Bouillon (1).

—

Diab.-Mildy (536)
2 gel. Cier.

Bouillon (1)
Sauerfrautfalat (400)
1/, gebr. Sped (99/2).

Bouillon m. Eigelb(548)
30 g Ebamerfdfe + 20 g
Butter.

Bouillon mit Eigelb
(548).

Bouillon (1)
15 Fleijdbjalat (231/2).
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E 100 & 25.
Nr. 265.

€ 100 § 175

K25 € 2200,

.

Nr. 266,
€ 100 F 175
/25 € 2200,

Mr. 267.
E 100 F 180
! 25 € 2250,

MNr. 268,
€ 100 §F 180
] 25 € 2250,

RNr. 269.
€ 100 F 180
/25 € 2250.

Nr. 270,
€ 100 F 185
! 25 & 2300,

Beredhnete Koftverordnungen.

I. Friibjtiid.

Raffee + 25 g Rahm

. 50 g Rabiesdyen + 30 g
Butter.

—

Tee + 25 g Rahm
30 g Camembert + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rahm
30 g Servelatwourjt +
20 g Butter.

Raffee 4+ 256 g Rabm
30 g Camembert + 20 g
Butter.

Raffee 4+ 25 g Rahm
1 gef. Gi.

Raffee 4+ 25 g Rabm
1 gef. Ei.

[,

Raffee + 256 g Rahm
30 g Mettwurft + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rabm
50 g Rettih + 30 g
Butter.

II. Friibjtid.
Bouillon (1)
Gefeier (248)
Kopflalat I (381).

Bouillon (1)
Setieier mit Sped (249)
+ 50 g jaure Gurfe.

Bouillon (1)
Riihrei (258).

Diab.-Mild) (536)
2 gef. CEier.

Bouillon (1)
15 $Heringfalat (233/2).

P

Bouillon (1)
50 g Rabiesden + 30 g
Butter.

Bouillon (1)
Riihrei (258)
Ropfialat T (381).

Bouillon mit Ei (4) |
15 Fleijdlalat [%Iﬁf

|












€ 100—105 K 25.

ﬂlrﬁl,
E 100 §F 215

! 25 (C 2600.

Nr. 285.
€ 100 F 225
]! 25

Mr.
100

€ 225
]! 25

ﬁm§

Nr. 287.
€ 100 F 235

£ 25 (€ 2800.

Nr. 288,
€ 105 F 160

! 26 € 2050.

€ 2700,

2700.

Berednete Kojtoerordbnungen.

I Friibftiid.
Raffee + 25 g Rabm
30 g Mettwurjt + 20 g

Butter.

Kaffee + 25 g Rahm
1 gef. Gi.

Raffee + 25 g Rahm
1 gel. Gi.

Raffee + 25 g Rahm
30 g Ebamertije + 20 g
Butter.

RKaffee + 25 g Rabm
1 qgef. Ei.

——

Raffee + 25 g Rahm
1 gef. i

Raffee + 25 g Rabhm
30 g gel. . Sdhinfen +
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rabhm
1 gef. Gi.

IL. Fribjtiid.

Bouillon (1)
1 gel. Gi.

Bouillon (1)
Tomate mit Fleijd
(336).

———

Bouillon m. Eigelb(548)
30 g Mettwurit + 20 g
Butter. 1

Bouillon (1)
1 Sehei (248/2)
Sopfialat I (381).

Yo Uufidmitt T (201/2
Ropfjalat T (381).

Bouillon (1)
Riibrei mit Kadfe (263).

e ——

Bouillon (1)
Riihrei (258)
Ropfialat I (381).

15, Fleifdjalat ilﬁl
Bouillon (1).












€ 105 | 25.
Mr. 297,

€ 105 § 180

]2 ¢ 2200.

———

Nr. 208,
€ 105 F 180
|25 € 2200.

Nr. 299,
€ 105 F 180
] 25 € 2200,

————

Nr. 300,
€ 105 § 185

s 25 € 2275.

7
z |
=

€ 1056 F 190
R 25 € 2325.

Ne. 304.
€ 105 § 195
R2 €

[

2400,

I Fribftid. |

Raffee + 25 g Rabhm
1 gef. Ci.

Raffee + 25 g Rabm
1 gel. Gi.

Raffee + 25 g Mabm
1 gef. Gi.

———

Raffee + 25 g Rabhm
1 gef. Gi.

Raffee + 25 g Rabm
1 gel. Gi.

Raffee + 25 g Rabhm
1 gef. Gi.

Kaffee + 25 g Rabm
Seheier (248)

Raffee + 25 g Rabm
30 g Ebamerfdje + 20 g
Butter.

Berednete Kojtoerordnungen.

II. Friibjtid.
Bouillon (1)

Ve Aufjdmitt T (201/2)
50 g Jaure Gurfe.

Bouillon mit Odyfen=
mart (3)

Marin. Hering (145)

50 g faure Gurfe.

Bouillon (1)

50 g Radiesdhen + 30 g
Butter.

Diab.-Mildy (536)
50 g Rettih + 30 g
Butter.

Bouillon mit Ei (549)

30 g falter Braten +
20 g Butter + 20 g
Gurfe.

Bouillon (1)
Riibrei (258)
Ropfialat I (381).

—_—

Bouillon mit E (549)
Tomatenjalat (399).

Bouillon (1)
1 Cebei (248/2)
KRopfialat T (381)
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E 106 8K 25.
Nr. 305.
€ 105 F 200

! 26 (€ 2450.

Nr. 310.
€ 105 F 215
! 25

Nr. 311,
€ 105 § 215

! 26 € 2600.

ey

Tre. 312,
E 105 F 220

! 25 . € 2650.

€ 2600.

Berednete RKojtverorbnungen.

I. Friibjtiid.

Raffee + 256 g Rabm
2 gel. Eier.

Raffee + 256 g Rabm
1 gel. Gi.

Raffee + 25 g Rabhm
30 ¢ Edamerfdfe + 20 g
Butter.

RKaffee + 256 g Rabm
30 g gel. . Sdinfen.

Raffee 4+ 50 g Rabm.

Tee + 25 g Rabm
Seheier auf Sped (249).

Raffee 4+ 25 g Rahm
30 g gel. §. Sdinfen +
20 g Butter.

——

Raffee + 256 g Rabhm
30 g Camembert 4+ 20 g
Rutter. ;

IL griibjtiid.

Bouillon (1)
L, Auffdnitt I (201).

—_—

200 g Mojt
Rettidy (340).

30 g falter Braten -+
20 g Butter
Gurfenjalat I (391).

e

Bouillon (1) ]
Seheier (248) + RKopf
jalat I (381). :

Bouillon (1)
Riihrei (258)
KRopfjalat I (381).

————

Bouillon (1)
Eierfalat mit Sarbinen
(257).

Bouillon (1)
Riihrei (258)
Kopfijalat I (381).

o LR |

Bouillon mit Odhjen-
marf (3)

1 Gefei (248/2)

Kopfljalat I (381).

Pl iy 7o T gl SRS 55y












248

€ 110 & 25,

Nx. 321,
€ 110 F 185
] 25 € 2300.

—

Nr. 322,
€ 110 § 185
|25 € 2325,

Tr. 323.

€110 F 195
R 25 € 2425,

MNr. 324,
€ 110 ¥ 195
] 25

———n

Nr. 325.
€ 110 F 200

KR 26 € 2475.

Tr. 326,
€ 110 F 205
] 25 € 2500.

Tr. 328.
€ 110 F 210
R 25 € 2550.

& 2425,

Berednete Koftverordnungen.

L. Friibftiid.

Saffee + 25 g Rabm
1 get. .

——

Raffee + 25 g Rahm
1 gef. Ei.

Raffee + 25 g Rahm
30 g Mettwourit 4 20 g
Butter.

e

Raffee 4+ 25 g Rabm
1 gel. Gi.

e —

Raffee + 25 g Rabm
30 g Cdamerfdfe + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rahm
1 gef. Gi.

———

Raffee + 25 g Rabm
Sefeier (248).

Raffee + 25 g Rabm
30 g Camembert + 20 g
Butter.

II. Friibjtid.
Bouillon (1)
Riibrei (258)
RKRopfialat I (381).

—_——

Bouillon (1)
20 g Shweizerfdje +
20 g Butter.

Enuﬂtuﬁ_ (1)
Riihrei (258)
Ropflalat I (381).

Bouillon (1)
Blumentohl (311)
+ 30 g zerl. Butter.

Boutllon (1)
Gefiillte Eier (255).

—

15 NMufjdnitt T (201/2)
Kopfjalat I (381).

Bouillon (1)
Bratwurjt (200)
Ropfjalat I (381).

Bouillon (1)
Seheier m. Sped (249).
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€ 110115 & 25.

Nr. 329.
€ 110 § 215
/25 € 2600

RNr. 330,
€ 110 F 215
! 25 € 2600.

MNr. 331
€ 110 F 225
K25 € 2675.

RNe. 332.
€110 § 225
] 25 € 2675.

RNr. 333.
€ 115 § 170
K] 25 € 2175,

Mr. 334,
€ 115 § 170
] 25 € 2175.

M. 335.
€ 115 § 195
] 25 € 2400.

&

6.
195
2400,

D&
S8
&

Berednete Kojtverorbnungen.

I. Fribitid.

Raffee + 25 g Rabhm
1 gef. Gi.

Raffee + 256 g Rahm
Sefeier auf Sped (249).

Raffee + 25 g Rahm
20 g Sdweizerfdije +
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rahm
1 gef. &i,

RKaffee + 25 g Rabm
20 g Sdweizerlife +
20 g Butter.

RKaffee + 25 g Rabm
1 gel. i

Raffee + 25 g Rabm
1 gef. Gi + 10 g Butter.

Raffee + 25 g Rahm
1 gef. i

I1. Friibtiid.

RKoblriibengemiife mit
Sped (344)

Bouillon mit Ei (549).

Bouillon mit Ei (549)
30 g Sdinfen + 20 g
Butter.

Bouillon (1)
Seheier (248)
Kopfjalat I (381).

Bouillon (1)

Bratwurjt (200)
Kopflalat T (381).

Bouillon mit E (549)
Radieschen (339).

Bouillon (1)
Griine Bobnen mit
Sped (327).

Bouillon (1)
30 g falter Braten +
20 g Butter + 20 g
Jaure Gurfe.

Bouillon (1)
Rettidy (340).
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Ne. 367.
€ 125 § 235
! 25

Nr. 358,
€ 130 § 210
{25

RNr. 359, %)
€65 F 190
K] 30 € 2225,

€ 2950,

£ 2600.

Berednete RKojtoerordnungen.

L. Friibjtid.

Raffee + 25 g Rahm
30 g Mettwurft + 20 g
Butter.

RKaffee 4+ 25 g Rabm
40 g Ladsjdinten +
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rabm
30 g Sdinfen + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rabhm
2 gel. Gier.

Raffee + 25 g Rabm
1 gel. Gi.

Raffee + 25 g MRabm
1 gel. Gi.

Raffee + 25 g Rabm
1 Gehei (248/2).

Raffee + 25 ¢ Rahm
1 gef. Gi.

11, Fribjtid.

Bouillon (1)
RKifeauflauf (288)
RKopfjalat I (381).

Eierjalat mit Sardinen
(257)
Bouillon (1).

——

Diab.-Mildh (536)
2 gel. Gier.

Bouillon (1)
Bratwurft (200)
Sopflalat T (381).

Bouillon (1)

Riihrei (258)

RKopflalat I (381).

Diab.-Mildy mit Eigelb
(538)

Rettidy (340).

Bouillon (1)
‘Eli_ettidj (340).

15 Monbaminbrei
(378/2).

*) Wnm. Durdy Julage von Tohlehnbrathaltigen Geridhten und Nahrungsmitteln u bden
Berordbnungen mit 10, 15 und 20 g Kohlehpbraten Takt fidy die Jabhl der Menus mit 30, 35 und
40 g Stoflehpbraten leidt vermebhren. :













260

€ 85—95 & 30.

Nr. 369.
€85 F 185
®) 30 G 2250

Nr. 370.
€ 85 F 190
] 30 € 2300.

Nr. 376.
€9 F 170
! 30 € 2175.

Beredynete Koftverordnungen.

L Freabjtid.

Raffee + 25 g Rabm
1 Sehei (248/2).

Raffee 4+ 25 g Rabm
1 gef. Gi.

.

Raffee + 25 g Rabm
30 g Mettwurit + 20 g
Butter.

Raffee + 25 g Rabm
30 g qef. f. Sdinfen +
20 g Butter.

Raffee + 25 g Rabhm
1 gef. i

Raffee + 25 g Rahm
1 Gehei (248/2).

Raffee + 25 g Rabm
30 g ECbamertije + 20 g
Butter.

Kaoffee + 256 g Rabm
30 g Cbamerfdje + 20 g
Butter.

II. GFriibjtiid.

Spinat mit Sped (302)
Bouillon (1).

200 ¢ Moit
50 g Rettih + 25 g
Butter.

Bouillon (1)
Stangenfjpargel (299) +
30 g zerl. Butter.

Rafao (539)
1 gef. Gi.

Seheier (248)
Kopfjalat I (381).

[

RBouillon (1)
25 g Oljarbinen.

30 g falter Braten -+
20 g Butter
®urfenfalat I (391).

e

Bouillon (1)
s Sdinfen (94/2) +
Sopfialat T (381).



























































































Berednete Kojtoerordnungen.

€ 115 | 35. I. Friibjtiid. II. Friibjtid.
Nr. 489, Rafjee + 25 g Rabm Bouillon (1)

E 115 ¥ 205 30 g Camembert + 20 g 1 Gefei (248/2)

! 35 (€ 2550, Butter. Ropfialat I (381).
Nr. 490, Raffee + 25 g Rabm Bouillon (1)

€ 115 § 210 20 g Sdyweizertije -+ 2 Gefeier auf Sped

] 35 € 2600, 20 ¢ Butter. (249)

RKopfialat I (381).

Nre. 491, RKaffee + 25 g Rabhm Bouillon (1)

€ 115 §F 220 30 g Mettwurjt + 20 g 2 GSeheier (248)

! 35 € 2700. Butter. Ropfjalat T (381).
Ne. 492, RKafjee + 25 g Rabm Jtal. Salat (234).

€ 120 § 155 2 gef. Eier.

® 35 € 2200.
RNr. 493, RKRaffee + 25 g Rahm Bouillon (1)

€120 § 175 1 gel. Gi. Griine Bohnen (324) +

! 35 € 2400, 30 g zerl. Butter.
Nr. 494, Raffee + 25 g Rabm Bouillon (1)

€ 125 F 215 30 g Ebamertije. Riihrei (258)

] 35 € 2750, Kopfialat I (381).
Nr. 495, RKaffee + 25 g Rabm Jtal. Salat (234)

€ 130 §F 240 Bwetjdgenfompott (484).  Bouillon (1).

K 35 € 3000.
Nr. 496, RKaffee + 25 g Rabm Bouillon (1)

€ 70 & 185 1 gef. Gi. Rettidy (340).

£ 40 € 2300,









































































Alphabetijdies Derseidhnis der Geridyte.

Mal, gebaden 50,

— gefodyt 50.

— in Gulz 74.

Apfel |. audy Rabhmipeife
m. Mpfeln.

— qgebaden 134.

— in (Melee 135.

Upfeljuppe 34.

Aleuronatflofden j. Sup-
pen.

Nleuronatmehljuppe 33.

Inanas |. aud)y Rahmjpeife
m. nanas.

— gebaden 135.

Mnanaseis 133.

nanasfompott 126.

Mpfel |. a. Upfel, Brat
apfel, Eierfuden.

Apfelgriige 134.

Upfeltiidhle 134.

Apfelmus (j. a. Omelette)
122,

Npfelfompoti(]. a. Rompott)
122,

Apfelfinen §. a. Kompott.

— und Upfel in Gelee 135.

Wpritfojenfompott 125.

Nrtijhoden 88.

Nrtijhodenjalat 105.

Nufldufe 82.

Nuflauf von RKalbshirn 82.

— pon Fleijd m. RKdje 82.

— von Hering m. Kartof: |

feln 84,

Nuflauf von Kartoffeln m.
Sdyinfen 84.

— von Hafermehl m.Spar-
geln 84,

Uuffdnitt 64 u. 65.

Auftern 59,

— gebaden 59.

— m. Sauerfraut 59.

Mujternragout 70.

Barfdje 134.

Bayrijdy Kraut 8Y.

Bearner Tunfe 107.

Bedhamel [. Sellerie in
Bedjamel.

 Bedamelfartoffeln 99.
 Beeffteal |. Lende, Deut- |

jdhes Beefjteat.
— tartare 70.

Belegte Britden 113.
Birnenfompott 123,

 Bistuit 127.

Blumeniobhl 88.

 Blumenioblauflauj 83.

Blumeniobljalat 104,

Blumentobljuppe 29.

Bobhnen |. griine Bobhnen,
Pringegbobnen, Wadys-
bobnen.

Bobhnenjalat 103.

Bouillon (j. a. Einlaufjuppe
u. Fleijdhbriihe) 24, 138,

— m. Gi 24, 138.

— m. Eigelb 24, 138,

Bouillon aus Ddyfenfleijdy
24.

— mit Odyjenmart 24.

Bouillonreis 100,

Bratapfel 134.

Braten j. RKalb, Rinbd,
Sdywein ujw.

— falter |. Brotden.

Bratenbriihe 107.

Bratartoffeln 98.

Bratwurjt (. a. Sekeier)
64.

Brotden m. Braten 116.

| — m. Butter 113.

' ECamembert 119.

Ebamerfdfe 120.

Eierjalat 115,

Fleijdhbrei 115.

Fleijdialat 115.

®dnjebrujt 117.

Gurfe 116.

Raviar 114.

. Rieler Sprotten 114,

RKrefje 120,

Lachs 118,

Ladysjdyinfen 116.

Mettwourjt 118.

Quarf 119.

Rabiesdyen 121.

Rettidh 121.

Roquefort 119.

Salamiwurjt 119,

. Sdyinten 116, 117.

Sdyweizerfafe 120.

EEEEEEEEEEREEE
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®riine Bobhnen m. Butter-
mebl 91.

— — m. Sped 91.

Griine Erbjen 92,

Griine Crbjen (j. a. Sup-
pen) 92,

Griinfohl 88.

Gurfenjalat (. a. Salz-

qurfen und Britden)

102, 103.

Gurfentunte (f. a. Hammel-
fleijd) u.Hammelragout)
109.

Hadbraten 64.
$Haferbrei 100.
Haferflodenjuppe 34.
Hafermehl |. Auflauf.
Hafermebljuppe 33.
Hamburger RKiiden 47.
Sammelbraten 41.
Hammelfleijd, getodt 40.
— . gelben Miiben 40.
— m. Gurfentunfe 40.
— m. Weiliraut 40.
Sammelfeule 41.
Sammelfotelette 41.
Hammelragout m. Gurfen
67.
Haje j. Deutjdyes Beefjteal.
Hajelnuftunie 110,
Sajenbraten 45,
Hajenriiden 45.
Hajenjdyleqel 45.
Hedt, gebaden 52.
— gebiinjtet 51.
— qefodht 51.
— gefpidt 52.
Heidelbeeren . Barfdfe.
Heidelbeerfompott 124,
SHeilbutt, gefodht 52.
$Hering j. a. Auflauf, Mat-
jeshering u. Salzhering.
SHering, gebraten 53.
— gefodyt 52.
Heringjalat 71.

$Her3 |. Ralbshers.
SHimbeeren |. a. Rabhm-
jpeife m. Himbeeren.
Himbeereis 133.
SHimbeerfompott 124,
Himbeerjuppe 35,
Him |. Kalbshirn.
 Sirjdy . Rahmjdnitel.
Hollandijde Tunie 109.
Hiitbnerfleijdbrei 70.
Hiitbnerfleijd, aefodt 45.
Siihnerfrifajjee 68.
| Hiibnerjuppe 27.

Hubn j. a. Aufidmitt u. Ge- Kalbsbraten (]

fliigel.
Hubn, aebraten 46.
| — gediinjtet 46.
— m. Tomate 46.
— in Gulz 73.
— paniert 47.
!Sjummer, gefodht 59.
 SHummermayponnaije T2,

| Johannisbeeren |. Eiers
' fuden u. Omelette.
| Joharmisbeerfompott 124.
Stalienijder Salat 72.

Rabeljau, gebaden 54.

— qgebraten 53.

— gefodyt 53.

RKafe |. a. Auflauf, Britden,
Camembert, Edamer,
Quart, Sdweizer, Ro-

- quefort, Rithrei m. Kife.

RKifeauflauf 82.

RKife in Sulz 125.

Rifepajteten 128,

RKifejtangen 128,

RKRifejuppe 33.

Rijetunfe 109,

RKaffee [. a. Rabmjpeije m.
Raffee.

RKaffee m. Diabetifermild
138,

— m. Rahm 138,

lphabetijdyes Verzeidhnis ber Geridhte.

Raffeegefrorenes 132, 133,

Katao (. a. Mildtalao wu.
Rabmjpeije m. Kafao)
137.

— m. Eigelb 137.

KRalbfleijd |. a. Deutjdes
Beefiteal, Rahmjdmikel,
Houlabe u. Suppe m.

- Ralbfleijd).

' Ralbfleijd) gefocht 38.
Kalbfleijdfrifajjee 66,
Ralbfleijdragout 66.
Ralbfleijdy in Suly 73.

a. Huf-

jdhmitt) 38.
Stalbsbries |. Kalbsmild).
Stalbsbriesbrei 71.

- Ralbsbrujt 39.

' Ralbshaxe 39.
RKalbsherzbajdhee 62,
Kalbshirm |. a. Uuflauf.
' Ralbshirn gebraten 62.
| — in Suly 73.
Salbshirnbrei 71.
Kalbshirnfrifajjee 67.
Kalbshimjuppe 26.
RKalbstopf 40.
RKalbstopfragout 67.

' Ralbstotelette 39,

'— in Gulz 78.
Ralbsleber gebraten 61.
- — geddmpft 61.
Ralbsmildy gebraten 62.
RKalbsmildhjuppe 26.
Ralbsnierven (]. a. Omeletie)
. 62,

' Ralbsjdmifel 38.

' Ralbsiteal 38.
RKalbsjunge gebraten 60.
RKalbszungenragout 66,
Saperntunte 109.
Sarpfen gebaden 54.

— gefodhyt 54.
Rartoffelbrei 98.
Startoffelgemiije 98.
Sartoffelpuffer 99.
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Habmereme 130.

Rabmijdnigel v. SHirjd-
fleifdy 45.

— . RKalbfleijdy 38.

Rabhmijpeife m. Apfeln 131.

— m. Ananas 132.

m. Erbbeeren 132.

m. Himbeeren 132.

m. Raffee 131.

m. Rafap 131.

— m. Pfirfiden 132.

Rebbubn gebdiinjtet (). a.
Salmi v. Rebhuhn) 48,

— m. Sauerfraut 49.

Reb |. a. Deutjdes Beef-
jteat u. IBilb.

Rehbraten 44,

Rebfilet 44.

Rebiotelette 45.

Reineflaudenfompott 125.

Reis |. a. Bouillonreis.

Reisrand 101,

Reisjuppe 34.

Remoulabentunfe 111.

— .
ladentunte.

Rettichgemiije 93.

— |. a. Brotdyen.

Rpabarbergemiije 88.

Rhabarberfompott 123,

Rinderbraten (j. a. Sauer:
braten) 37.

Rindfleijdh (]. a. DOdhfen-
fleifd u. Deutidhes
Beefiteal).

Roquefort |. Briotden.

Roulabe v. RKalbfleifd 39.

— v. Ddfenfleijd (].
Rotzunge) 37.

Rojentohl 89.

Rojtbeef (1. a. WAufjdmitt)
37.

Roteriibengemiije 93.

Roteriibenpiivee 94,

Roteriibenjalat 103.

Roteriibenjuppe 30.

—_

a. Gier m. Remou- |

- Rotfraut 88.

Rotwein m. Eigelb 138.
Rotzunge gebaden 56,

- — geddmpft 55.

- — gefodyt 55.

— gerollt 56.

Riihrei 77.

m. Biidling 78.

m. Rdfe 78.

m. Mordyeln 78.

m. Sdinfen u. Spargel
i b 8

m.

|
e

Spargel 78.

m. Sped 77.

m. Spinat u. Kije 78.
lﬂiuiitidje Creme 130.

| @alami (. Mufjdmitt und
Britden).

Salate (. a. Eierjalat,
Glefjdjalat, $Herings-
jalat, Jtal. Salat) 101.

Salatjuppe 29.

Salattunie 128,

Salmi v. Krammetspogeln

| 89,

' — p. Kridente 68.

— p. Rebbubn 69.

 Salzgurtenjalat 102,

Salzhering 53.

Salzmanbdeln 128,

Sardellentunfe 111.

Sarbinen in Sulz m. Ka-
piar ([. a. Gierfalat) 74.

Sauerampfer 87.

— m. Sped 87.

Sauerampferjuppe 28.

a. Sauerbraten 37.

Sauertirjdenfompott 126.
Sauerfraut (j. a. Aujtern,
Fajan, Polelfleijd,

Rebbiibner) 89.
Sauerfrautauflauf 83.

Sauerfrautjalat 104,
Sauermildycreme 130,
Sdyellfijdh gebaden 57.

Mlphabetijdies Verzeidhnis der Geridyte.

- Sdyellfijdy geddmpft 56.
' — gefodyt 56.

Sdyinfen (]. a. Uuflauf,
Aufidnitt u. Brotden,
Ladsjdinten, Riibrei,

| Sefeier).

Sdhinfen gefodt 43.

— m. Burgunder 43.
— qebaden 43.
Edlei gefodt 57.
— gebaden 57.
Sdymorgurfe m. Butter 93.
— m. Sped 93.
Sdnepfe gediinjtet 50.
Sdywarzbrot |. Brotden.
Sdwarywurzeln 95.
— gebaden 95.
— m. brauner Butter 95.
Sdwarzwurieljalat 104,
Sdwarzwurieljuppe 30.
Sdyweinefleijd) gefodt 41.
Sdyweinefleifd (f. a. Pofel-
fleifdh).
— m. Gelbriiben 42,
— nt. MWeigiraut 42,
Sdweinsfilet 42.
Sdyweinsiotelette 42,
Sdyweizertife . Brotden.
Sdyweizerfalat 106.
Seezunge |. Rotzunge.
Sellerie m. Bechamel 96.
Selleriejalat 105.
Selleriejuppe 30.
GSeheier 75.
— m. Bratwurjt 76.
| — m. Sdyinfen 76.
— auf Sped 75.
— in Suly 76.
— m. Tomaten 75.
Spargeln (. a. Gelbriiben,
Riihrei) 86.
Spargelauflauf 83.
Spargeljalat 103,
Spargeljuppe 28
Sped gebraten 44.

| — gefodit 44.










Schall, Berechnete irztliche Kostverordnungen fiir Zuckerkranke,

— -

Cunt OIQFVr LEFCZIY

loben Fromm's gute

Diabetiker-~

KGbhHrmittel!

Preisbuch frei.

Fromma Ce, K 6tzschenbroda 6.

| Far ZucKerKranKke

als Brot, Biskuit, Zwieback und

Rﬂbﬂ rﬂ-t-Bﬂch aren Roborat-Diabetiker-Schokolade

und Kakao mit sehr wenig Kohlehydraten,

Gumperts Roggenbrot Nr. 44 fiir Diabetiker.

Bei einem Wassergehalt von 4427, enthielt das Brot 25249, Stirke. Es ist
somit als eine vorteilhafte Erginzung zo dem fast kohlehydratfreien Brot-

ersatz fiir Diabetiker zu bezeichnen.

5 X = o | &4 %5;35? £E | &,
o : = = HSeT . = B = e
% | % Yo % A e ~ |28 M

Nr. 104 I _|
Roborat-Ultra-Brot | 30,40 28,61 |28,21 2,90 —,Eﬁ 9,62 382 | 1.—
Ultra-Mehl . . . . . 535 42,38 3861 283 | 63 I 4,53 .

Ausfithrliche Prospekte und Kostproben aut Wunsch gratis.

F.W.Gumpert, Ronditorei, Berlin C., Rdnigstr. 22-24.

Abteilung fiir hygienische Backwaren.

Fernsprecher Zentrum 10843, 10844, 10845, 10846, 10847.




!Qm SOETS OO & LD § LR 80D 6 OB 8 0ETD N CED & T & CEErD 8 1 GO 8 Gl & CETD § CERD S

DBom DBerfafjer Ded voriiegenden Buches erjdien im Berlag
per J. D. Meplerjden DBudbhandlung in Gtuttgart:

Der menjdlidhe Korper
und jeine Hraniheiten.

Gine papﬁ[ﬁre Darjtellung fiir den gebildeten Laien
und Ginfiibrung fiiv Mediziner und Kranfenpfleger

bon

Dr. med. Hevmann Schall.

Rt 8 farbigen Safeln und ablreiden, gum Feil
meDhrfarbigen QAbbildungen im FText,
574 Geiten gr. 8% PBreis in eleg. Gangleinenband M. 10.—.

Jnbalt,
Allgemeiner Tril.
A, Die Lebre pom Bau Desd menfdhliden Kdrpers.
B. Allgemeine Lebendbvorgdnge.
C. Die Einfliifje auf die Lebensborgdnge.
D. @ie allgemeinen franfbhaften Lebensporgdnge.

Sypeyieller Teil

A, Der Kreislauf und feine Stdrungen.

B. ®ie Qtmung und ibre Stdrungen.

C. Die Erndbrung und ibhre Stdrungen.

D, ®ie Stith- und Bemwmegungsorgane und ihre Stdorungen,
E. @a8 Qervenjpftem und feine Kranfheiten.

Diefe Inbaltdangabe, die nur die Hauptgruppen ohne Veriid=
fidbtigung ibrer zablreidhen nterabteilungen nennt, mag eine WVor-
jtellung gemdbren bon ber Reidhbhaltigleit und allgemeinverftandliden,
iberfidbtlichen Qnordnung Ded DBerles. Jeder Gebildete, jede
Bibliothet follte ein joldes Bud befisen, Das cine flave, leidifaflide
Darjtellung des menjdlichen Organismus und jeiner Lebendvorginge
Darbietet, Die Prefje hat dDas Aerf ausgezeichnet befprodhen, was
mit wenigen Beijpielen belegt werden joll:

,Bir fdnnen Dem mit jdhonen Tafeln und zablreidhen guten
QIbbildungen ausgeftatteten QBerfe nur eine mdglidft grofe Bers
breitung wiinjden®.  (divstliche Mitteilungen aus und fitr Baden.)

«Dafy fiir ein foldhed Bud), weldhes fidh bvorteilbaft abbhebt

bon Den bielen populdr=medizinijden Publitationen, ein Vediirinisd
borbanden ift, Das zeigen und Die bdufig iederfebrenden QUns=

fragen im draliden Fragetaften.* (diratlicher Gentral-Qnzeiger.)

nDad Bud) mit feinen borziiglichen QAbbildungen gehdrt Fu
ben beften feiner Qrt". (Tdglidhe Rundidhaw)

== Ju bejichen durch alle VBuchhandlungen., ==

(10 ol ld ol 1o ol 0 ol Jd ol alid=ol Jd- ol Jd ol 1o ol I ol 10 _ollu ol
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Schall, Bur&uhnatﬂ arztliche Hnstvarnrdnungan fiir Iunkerkranka

'\.\\\.\.\\\\\1\\\1\\\\\ T I nnnvavwwihvhwe

Hyglama

Dieses seit nunmehr iiber 24 Jahren bewihrte

didtetische Nihr- und Kraftigungsmittel

findet, seitdem sich die Therapie in erster Linie gegen die den

Diabetes mellitus ... ... GlyKosurie

begleitenden Magen-Darmstérungen wendet, als leicht assimilier-
bare Kohlehydratnahrung auch bei diesen Krankheiten An-
wendung und zeitigt gute Heilerfolge. Es scheint, dass die durch
das Eiweiss im Verdauungstrakt verursachte Schidigung von
viel grisserem Einfluss auf die Glykosurie ist, als die relativ
gleichwertige Menge Kohlehvdrate.

(cfr. Miinchener mediz. Wochenschrifr, 1910, No. 23)

{,, Medizinische Klinik . . . . . 1812, No. 33
Hygiama erméglicht einfache u. abwechslungsreiche Zubereitung.

Preis einer Biichse i 500 Gr. netto Inhalt Mk. 2.50.
Yorréatig in den Apotheken und Drogerien.

Or. Theinhardt's Nahrmittelgesellschaft m. b. H., Stuttgart-Cannsiatt,

.\\\\\\\l\\\\\l\\\\ ALELARRRRNY \\‘l\ AR RARARRAY
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Herlag von Curt Kabitzsch, kgl. Univ.- verlagshunhhhndler wurzburg

Nahrungsmitteltabelle

zur Aufstellung und Berechnung von Didtverordnungen
§~ fir Krankenhaus, Sanatorium und Praxis. g

Von Dr. H. Schall und Dr. A. Heisler.
@F— Dritte, vermehrte Auflage. "33

Dauerhaft ausgestattet und mit Register versehen
Preis kart. Mk. 2.70, ————

INHALTS-VERZEICHNIS: Nahrungsmitteltabelle mit Gehalt an Eiweiss, Feit,
Kohlehydraten, Kochsalz, Purinkérpern, Wasser und Kalorien, — Angaben
iiber die wichtigsten Verinderungen der Nahrungsmittel durch die Zubereitung
— Mineralstoffgehalt der wichtigsten Nahrangsmittel und Mineralquellen, —
Verdaulichkeit, Ausnutzung. — Angaben iiber Korpergewicht, Kalorien-, Ei-
weiss-, Wasser-, und Mineralbedarf,

In erster Linie zur Aufstellung von Kostverordnungen fiir den Erndbhrungs-
spezialisten dann fiir’ den Gebrauch an Krankenhfiusern, Sanatorien, Kliniken, uber-
haupt wo Massenernihrung in Frage kommt, bestimnt, wird diese sorgriltig zusammen-
gestellte Tabelle anuch dem Praktiker schr gute Dienste leisten,

wochmidt’s fahrbiicher®. Die Tabelle hat schnell Beifall gefunden und mit Becht, si= ist
wirklich sehr gut und geschickt zusammengestellt
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Die Praxis der Erndhrungs-
therapie der ZuckerKranKheit.

Von Dr. Hermann Schall und Dr. August Heisler

friheren Assistenten der medizinischen Klinik in Marburg.

-—— Mit 1 Kurventafel, Preis Mk, 170, -

Eine sehr fleissige Arbeit, die nicht nur die letzten Ergebnisse der Forschung beriick-
:siL'T_ltiut. sondern auch neune wichtige Fingerzeige gibt, die fiir den Spemalisten wie Praktiker
gleich wertvoll sind. IDie Fachpresse hat ausgezeichnet darliber genrteilt.

Schema zam Einzeiél_lhén \;'bn Kurven
== bei StoffwechselKranKheiten =

in 4 Farben ausgefiithrt, Format 83%42 cm.

Von Dr. Hermann Schall und Dr. August Heisler.
10 Formulare in Umsehlag geheftet Preis Mk. 2.—.

Wie es heute allgemein iiblich ist, Puls und Temperaturverlauf durch Kurven darzustellen,
so sollen diese Formulare dazu dienen, bei Stoffwechsélerkrankungen Zufuhr und Ausscheidung
in ihnlicher Weise grapnisch zur Anschauung zu bringen.

Die Zuckerkrankheit

(Diabetes)
ihre Ursachen, Wesen und Bekampfung.

Gemeinverstindlich dargestellt
von Dr. med. A. Sopp, Spezialarzt in Frankfurt a. M.
IV und 71 Seiten. — Broschiert Mk. 1.50.

. Von einem erfahrenen Spezialisten werden hier Belebrungen fir die Patienten geboten,
die denselben wirklich von Nutzen sind und ihnen und dem behandelnden Arzt die Durch-
filhrung der Kur erleichtern. A

soFrankfarter jrzfe-]'{nrres;mnden:". Verstindigen Kranken in die Hand gegeben, ist
das Schriftchen wohl im Stande, ihm die frztlichen Anordnungen verstindlich zu machen und
namentlich die Zubercitung der Diiit im Haushalte zu erleichrern,

| Kahléh;d;‘atkuren

bei Diabetes.

Von
Dr. Max Klotz, Strassburg i. E.
(Wirzburger Abhand!l. a. d. prakt. Medizin Bd. XII, Heft 8—9).
Einzelpreis Mk. 1.70.

gy §
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Grundlinien einer gesunden Lehensweise.

(Briefe an einen gebildeten Laien.)
Von Privatdozent Dr. med. Paul Sittler.

8% IV und 74 Seiten. Preis broschiert Mk. 1.30.

INHALT: Vorziige der natiirlichen und Gefahren der kiinstlichen Siiuglingsernihrung, —
Grundregeln fir die Ernihrung ilterer Kinder, — Spezielle Diiit des ilteren Kindes.
— Sonstige Korperpflege beim Kinde, — Grundregeln fiir die Emihrung des er-
wachsenen Menschen, — Darmbakterien des Menschen, — Schiidlichkeit des iiber-
missigen Fleischgenusses, — Die Gewiirze, — Das Wasser als Nabrungsmittel, —
Die Genussmittel. — ,,Wie** und ,,Wieviel* sollen wir essen? — Berechnung
unseres Nahrungsbediirfnisses. — Zusammenstellung der Nahrung aus den einzelnen
Nihrstoffen, — Beispiel einer Speisenzusammenstellung. — Regulierung der Er-
nihrung nach gegebenen Vorschriften, — Veranlagung zur Erkrankung. — Erkiiltung
— Abbfirtung, — Kleidung, — Korperbewegung, Schlaf, — Hygiene der Wohnung,

Alfen Freunden ciner verniinffiven lebenswerse sed dies vorsdpliche Bbchisin aufs

warmsle empfoklen, peenfraldl f. &, Kneipp'sche Hedlverfahren',
v« » o« Verdient um threr richiigen Anschaunngen und Bestrebungen wegen eime mog-
fichst weife Verbreifumng. Prager med. Wockhenschrifl,

Diatetisches Kochbuch

Von Dr. Otto Dornbliith.
Dritte, wesentliech verbesserte und vermehrte Auflage.
Preis gebunden ca. Mk. 6.—.

310 Kochrezepte und 60 Speisezettel enthaltend, bildet das Buch ein Vade-
mecum fiir alle jene, die ihrer Erndhrung eine besondere Aufmerksamkeit widmen
milssen, wird also anch in Hellanstalten aunsgezeichnete Dienste leisten,

Die Ubertreibungen der Abstinenz.

Eine didtetische Studie fir Mediziner und Nichtmediziner.

Von Dr, Wilhelm Sternberg, Spezialarst fir Zucker- und Verdauungskranke, Berlin.
3. verbesserte Auflage.

Preis brosch. Mk, 2.40.

—— Pubertit und Sexualitit. ——

Untersuchungen
zur Psychologie des Entwicklungsalters.
Von Dr. August Kohl.

80, XII und 82 Seiten. Preis broschiert Mk. 1.50.

Ein sehr zu empfehlendes, flott und nicht ohne feinen Humor pgeschriebenes, die psycho-
sexuellen Vorgdnge wihrend der Entwicklungsjahre behandelndes Bichlein, von dem mir die
Trennung aafrichti schwer flel. pAerzt]l Sachverstindigen-Zeitung””.

&
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Rassenhyuiene und Volksgesudneil

Von Haveloek Ellis.

Deutsche Originalausgabe unter Mitwirkung von Dr. Hans Kurella.
XVI und 460 Seiten. Preis broseh. MK. 5.50, gebd. Mk. 6.50.

Ein Programm sozialhypienischer Reformen. Bietet jedem, der sich fiir das Gemein-
wohl interessiert oder dem ez von Berufswegen angeht, also dem Arzte, Sozialpolitiker. Siadt-
vitern, Abgeordrneten, Gberhauwpt allen, die fiber den Forachnm und die Enowicklung der
Menschenragse nachdenken, reiche Anregune. Es ser hier nur auf einige Kapitel hingewiesen :
Sinkende Geburtenmtfer, Fravenbewegung, Wohnungsnot, alles Fragen, die zor Zeit wviel dis-
kutiert werden.

Die Verhiitung und Bekimpfang der Tuberkulose

r Von Dr. B, Bandelier, Chefarzi des Sanatoriums
als Volkskrankheit. Schwarzwaldheim Echﬁml:erg. 6.—10. Tausend.

Einzelpreis 30 Pfy., in Partien von mindestens 50 Exemplaren & 20 Pfg.

— ——

Die Welt der Traume.

Von Haveloek Ellis.

Deutsche Originalausgabe besorgt von Dr. Hans Kurella.
VIII u, 296 Seiten. Brosch. Mk. 4.—, gebunden Mk. 5.—.

sy ITiiume kinnen, wenn sie richtig verstanden werden, uns einen Schlissel fir das
Leben als Ganzes geben.** Mir diesen Worten schliesst Ellis das Yorwort seines Werkes, das
einen erheblichen Fortschritt unserer Kenntnisse iiber das Traumleben bedeutet.

Verfasser sacht in die Traumforschung analylische Methodik o bringen, wnd die Analyse
eipener wie fremder Trinme zeigen die glinrende Befdhipnng seiner psychischen Forschungsgabe,
Schweizer. Rundschan f. Medizin.

Der Geburtenriickgang in Deutschland

- seine Bewertung und Bekdmpfung. +-

Auf Grund amtlichen und ausseramtlichen Materials.
Von Dr. J. Borntraeger, Regierungs- u, Med.-Rat in Disseldorf,
IV und 176 Seiten. — Preis Mk. 4.—.

Es ist ein fiusserst aktuelles Thema, das der Autor in interessanter und weitblickender

- . - . .
Weise behandelt. Das Stedium der von tiefernster, sittlicher ]-_ihl::I.'ZL'LI.ELI.]'Ig und Vaterland:hebe
getragenen Ausfilbrungen B.'s ist nicht nur Arzten, sondern ganz besonders auch Sozialpolitikern,
chenso aber auch Juristen, Geistichen ,  Lehrern wie allen gereiften Minnern wnd Frauen ange-

legenthch zu empfehlen, denn ,der immer schneller, intensiver und extensiver vor siwch gehends
Geburtentiickgang in Deutschland ist eine der allerbedrohlichsten Verfalls - Erscheinungen der
Neuzeit und muss unbedingt baldigst gestoppt werden, wenn wir nicht langsam aber sicher unserem
Verderben entgepengehen sollen. wadehs. Arztl. Korrespondenzblatt.**

® geschichtlich betrachtet von
Dr. Richard Traugott-Breslau. VI u. 70 Seiten. Preis brosch. M 1.50.

Behandelt den Znsammenhang des Traumes mit der Entwicklung des Gelsteslebens. Die
Denktitigkeit setzt sich nach Dr. Traugott auch wihrend des Schlafes fort, nur iiberwiegt die
Assimilation. die Kraftaufspeicherung, gegeniiber der Dissimilation, dem Verbrauch. Das Gehirn
arbeiiet wahrend des Schlafes gewissermassen nar mit halber Kraft, wodurch ein gendgendes

Ausruhen'* stattfindet. Seine Theorie stiitzt Verfasser durch Belege. Weitere interessante Ab-
schnitte beschifticen sich mit den Bezichungen des Traumes zam Mythos, zum Mdrchen, zur
Schipfungsgeschichte wie zu den Religionen, auch hier muss anerkannt werden, dass Dr. Trau-
gotts Erkldrangen ond Schliisse recht fberzeuzend klingen.
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Krankheltsentstehung

=y rund

Krankheitsverhiitung

und geheimnisvolle Lebensidusserungen des Korpers.
Von Dr. Hans Muech.

Mit 22 zumeist farbigen Abbildungen im Text,
Preis brosch. Mk. 2.50, gebd. Mk. 3.—.

Dr. Much bietet uns hier zum erstenmal eine allgemein verstindliche Emnfiihrung in dia
Geheimnisse der Immunitiiiswissenschaft und zeigt uns in klarzn, schwungvollen Worten wie der
Mensch selbstherrisch in das Leben der Natur eingreift und die schlimmen Anschlige auf seine

Gesundheit zu heilsamen Schutzmassnahmen umformt und dass ihm zu diesem Ende seine gesund-

heitlichen Feinde selbst die wesentlichsten Dienste leisten miissen.

Lhe penawen Ursachen, die Avi wnd Wetie svie eivie h'rar:.-fﬁn'f susfande Fommlt, twalche
Abwehrmassreeeln die Natur dem Kivper wverliehen hat! und wie wend die Wissenichaft
hewle solche gefunden hat, lehrf wns Ver gl fa sednem Buche, dos uns plevchzedfop in dre Tafigkert
HESErEr {.-l'mw:rnfaf.;—fusfn'ufe e fiifrt wund dem Laten zeigl, was und twie dovf gearbeifef wivd.

Fettleibigkeit

ihre Ursachen, Gefahren und Bekampfung.
Von
Spezialarzt Dr. med. A. Sopp, Frankfurt a. M.

VIII u. 84 Seiten. Broschiert Mk. 1.80.

Den Wohlbeleibten, die ihrer Kirperfille und steigenden Gewichtszunahme oft sorgen- und
tatenlos gegeniiber stehen, wird hier zuniichst klar gemacht, dass Gbermiissige Fettleibigkeit mancherlei
Schiidigungen und Gefahren im Gelolge haben kann. Im Anschluss daran werden DMMittel und Wege

besprochen, wie der fortschreitenden Gewichtszunahme Halt geboten und der iiber-
massige PFettansatz vermindert werden kann., Selbstverstindiich dart dies nur unter

sacukundiger Letung ¢ines Aretes geschehen, hierbet soll das Biichlein als Wegweiser dienen zor
richtigen Durchfihrung der lirztlichen Verordnungen.

» Wiirttemb, med., Korrespondenzblatt™. Ein guter Wegweiser und Leitfaden flic Genuss-
menschen, Das Biichlein ist flott geschrieben und durchaus lesenswert.

e —— e ———— e — e ——

Die nervose Schiaf l[lSl[]kBlI

= und ihre Behandlung —/———
von

Dr. Richard Traugott

MNervenarzt in Breslap.

Dritte, villig numgearbeitete und stark vermehrte Aufllage.

Mit 2 Kurven im Text. Preis broseh. Mk. 2.—.
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Suggestmn und Hypnose.

Ihr Wesen, Erscheinungen und Wirkungen

auf Gesunde und Kranke.

Von Dr. A. Sopp, Frankfurt a. M. — VIII und 82 Seiten, Preis M. 1.80,

Ferfasser bex weckd mil seiner .Sr.n"xn_,a"f Aufilivung tiber die Hypnose- Behandlung,
dre T :r'.e'__far:.-".: noch verkannt wnd maf mancherler Forurfeifen und Frevfiimes s, selbsd wnter
(rebildeten und Arzfen zu &ampfen fial, zn schaffen und deren ausgedehnlere Verwendung
s Herlzwecken ansubaknen.

Die Schonheitspilege.

Fir Arzte und gebildete Laien

von Dr. Orlowski, Spezialarzt in Berlin.
Dritte verbesserte u, vermehrte Auflage

mit 30 Abbildungen im Text.
Preis broseh. Mk. 2.50, gebd. Mk, 3.,—

Das Buch enthialf einen durch imstrubiroe Bilder iHusfrierten uwfuugrﬂc.&en Ab-
schnitt  diber die Schinheitsmassage, diber die Schinkeitspflege wihrend
Schwangerschaff und Wochenbetd, iber Hautpfiepe, Haarieiden, Formen -
und Teinfpflegpe, unanpenchme Sclhz ve‘::s&u’ﬂ'uu;’ und speziell fir Arzie cinen
Anhang iiber Elekfrolvse, Rintgpenstrahien, Naustik, Narben. und Paraffin-
delhandlung, Behandlung kosmedischer Leifden mit Koklensidureschnes
firicd uwecksilberdampflichl.

Uademecum der weiblichen Gesundheitspflege.

Ausgewihlte Kapitel in Einzeldarstellungen von Sanitdts-Rat Dr. L. Fiirst in Berlin.
2. vermehrte und verbesserte Auflage. — Geschmackvoll kartoniert. — Preis Mk, 1,80,
= - INHALT:

bfaundhmhpﬂogu n ﬂen ]"ntwwklungq‘thrcn. | e Pﬂeg’c der Eru:-'.t
Das Ausbletben der Menstroation. [ Unregelmiissige, nicht menstr. Blutungen.
hr:nmptumafrmgmﬁ | Nervise Fravenleiden,
|
I

Uber krankhafte Schleimfliisse, IDas kritische Alter.

Die Abortfrage. Kiirperiibungen als Mittel zur Gesundheitspllege.

Die Frau in Schwangerschaft und Wochenbett. || Verhiltnis zwischen Gesundheit und Schinheit.
In der dezentesten Form bietet der Verfasser in vorliegendem Buch AunfklArung iiber

Fragen. die an den Arzt persinlich nur ungern gerichtet werden und gibt der jungen

Hﬁfﬂr oder angehenden Frau auch sonst noch emne Fille beherzigenswerter Ratschlige,

Dem Buch ist drztliche Empfehlung u, wirmste Anerkennung in Frauenkreisen reichlich zuteil geworden,

Der Tripper. u Die Syphilis.
Laienverstandlich dargestellt ¢ Laienverstindlich  dargestellt
von Dr. Orlowski, von Dr. Orlowski,

Spezialarzt in Berlin. Spezialarzt in Berlin.
wms Preis brosch. 90 Pfg. ™ wms Preis brosch. 90 Pfg. ww

Dias Biichlein wird zu einer Quells
der Belehrung und Berubigung fir den von
mannigfachen Sorgen gequiilten Patienten
und kann zur Entlastung seines Arztes
beitragen, o Therap. Monatshefte'*.

wpca TRETL, eine seiner Giite ent-
5prech£nd: \-’erhreltung zu erfahren, wvor
allen Dingen durch Emplehlung der Arzte
innerhalb threr Klientel,
v Therap. Monatshefte®,

2e2ePEa228

Laienverstindlich dargestellt von

I]iﬂ EBSUhlEGhtSSDhWﬁEhE. Dr. Orlowski, Spezialarzt in Berlin.

Preis brosch. 90 Pfg.

Der Zweck, Aufklirung iiber das Erreichbare in Laienkreisen »u schaffen und wvor
pfuscherischer Behandlung zu warnen, wird wohl erreicht. wMedizinische Klinik."
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Krankheitszeichen und ihre Auslegung.

Von James Mackenzie, M. D. M. R. C. P,,

autorisierte Ubersetzung aus dem Englischen, herausgegeben von
Professor Dr. Joh. Miiller, Direktor des allgem. Krankenhauses,
Niirnberg.
2. erweiterte Auflage.

Brosch. Mk. 5.—, geb. Mk. 6.—.

Ein wirklich emplellenswertes Buch, Alles, was den praktischen Arzt befihigt,
seine Diagnose auf Beobachtung fusserer Erscheinungen auwfzubauen oder durch sie zu
stiitzen, muss willcommen geheissen werden. Hs ist ja nur 20 wahr, dass der praktische
Arzt selten imstande ist, kompliziertere Untersuchungsmethoden anzowenden ; er wird da-
her alles begriissen, was ohne diese ibm die Diagnose zu stellen hilft. Das vorliegende
Buch bietet einen solchen Dienst, Eine sorgfiltige Anamnese, eingehende Berlichsichtizung
aller Symptome, besonders des Schmerzez und hier wieder des Eingeweideschmerzez, be-
fiihigten den Verfasser, Diagnosen mit verbliiffender Sicherheit zu stellen, die sonst er-
hebliche Schwierigkeiten zu machen pflegen. Dass eine Ubersetzung eines Buches
eine zweite Auﬂa&t erlebt, spricht fiir Brauchbarkeit. Medizinische Klinik.

Nachschlagebuch zur Kraﬂieﬁﬁer's'iche'rung

nach der Reichsversicherungsordnung

fiir Arzte

von Dr. Fr. Wiedemann, Kgl. Bezirksarzt.
10 Bg. Kart. Mk. 3.—.

In diesemn praktisch angelegten Nachschlagebuch findet der Arzt und Laie
ohne Zeitverlust, was er aus der Krankenversicherung wissen will. Alphabetische
Anordnong nach Schlagwirtern, eine kurze biindige Fassung und genaue Bezeichnung
der einschliigigen Gesetzstellen sind die Vorziige gegeniiber anderen Ausgaben der
Krankenversicherungsordnung., Fir Krankenkassen besonders wichtig.

Das ,Bayr. Aerztl. Korrespondenzblatt'*. Alles findet der vielbeschiiftigte
Arzt rasch unter dem Stichwert, er braucht nicht lange ecinen ganzen Abschmnitt veon

mehreren Seiten zu lesen.

Die Immunitatswissenschaft.

Eine kurzgefasste Ubersieht tiber die Immunotherapie

und -Diagnostil fiir praktische Arzte und Studierende.
Ven Dr. Hans Much, Oberarzt am Eppendorfer Krankenhaus,
Mir 5 Tafeln und 6 Abbildungen im Text

Preis broschiert M. 7.20, gebunden M. 5.—.
Miinchener med, Wochenschriff. Es ist ein prichtiges Buch, das der Verfasser
da der Arztewelt geschenkt hat. Wie man es in die Hand mimmt, ist man gefesselt,
und die Auvfmerksamkeit ist gebannt von der ersien bis zur letzien Seite . .. Klar und
leicht fasslich fiihrt es auch den unbewanderien Leser in den verwickelten Em
mmunititsiehre ein . . . Als Paradigma sei nur das Kapitel iiber ,,Tuberkulose’* hervor-
gehoben, in seiner prignanten Kiirze und erschijpfenden Darstellung gperadezn vorhildlich.

Wir wilnschen vielen dieselbe Freude an diesem Duche!

Diiitvorschriften fiir Gesunde und Kranke

von Dr. J. Borniraeger, Regicrungs- und Medizinairat. Fiinfte
lﬂ‘lﬂr Art, verbesserte und erweiterte Auflage. Perforierter Block mu
Umschlag in Brieftaschenformat. FPreis M. 2.50.

Enthiilt neben den Vorschriften fiir die einzelnen Krankheiten auch
solche fir eine rationelle Diét fiir Gesunde, fir kleine Kinder, fir Wochen-
bett, fir Schwangerschaft ew. und zwar fiir Bemittelte und Minderbemitelre.
MNeben den Gesamtblocks werden auch Einzelvorschriften (a 6 Stiick) zu missigem
Preise abgepeben, Verzeichnis auf Wunsch grartis.

Taschenbuech der Thﬁrnlliﬂ mit besonderer Beriicksichtigung

= der Therapie an den Berliner,
Wiener u. a. deutschen Kliniken. Herausgegeben von Idr. M. T. Schnirer.
Herausgeber der ,,klinisch-therapeutischen Wochenschrift*. Meunte Ausgabe 1913,
470 8. Preis geb. nur Mk. 2.—,
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Die Klinik der Tuberkulose

Handbuch der gesamten Tuberkulose

fiir Arzte und Studierende.

Dr. B. Bandelier, Von Dr. 0. Roephke,
Chefarzt der Lungenheilanstalt Chefarzt der Eisenbahn-Heil-
Schwarzwaldheim, Schémberg, stiitte in Melsungen.

I 2. vermehrte und verbesserte Auflage.

gr. 8% 41 Bg. mit 11 Abbildungen im Text und 8 Tafeln. Brosch. M. 13.50, gebd. M. 15.—.

Zeitschrift fir Tuberkulose. ,,Ein wertvelles und auf dem sich immer umfang-
reicher gestaltenden Gebiet der Tuberkulose lange entbehrtes Buch, in dem man sich
schnell und sicher iiber die verschiedenen Fragen Rat und Aufklirung wver-
schaffen kanmn. . ... Im ibrigen stellt das verdienstvolle Werk eine Glanz-
leistung dar wnd darf in der Biblicthek keines Arztes fehien.**

Lehrbuch der spez. Diagnostik und Tharap;

Von Chefarzt Dr. B. Bandelier und
der Tuaberkulose. it 0 R o, Toepies it 2 bl

lith. Tafeln, 25 Temperatur-Kurven auf 7 lithogr. Tafeln und & Textabbildungen.
7.vermehrie und verbesserte Auflage, Mit einem Vorwort von Prof. Dr. Rohb.

Koch, Exzellenz. Preis brosch. MKk, 8.20, geb. Mk. 9.50.

Sieben Auflagen in knapp § Jahren, dies beweist am besten die Braach-
barkeit dieses Buches.

A~ Die griindlichste und im Verhiltnis billigste An]aihmE ZUr Spezi-
fischen Tubﬂrkulnsq-li&hamﬂung.
Ein vortreffliches Lehrbuch und ein vorziiglicher Fiihrer fiir alle Aerzte,
die mit allen von der Wissenschaft gebotenen Hilfsmitiein die Tuberkulose auch in
ihren ersten Anfingen feststellen wollen. sSdchs. drztl. Korresp.-Blatt.

s+ Die Arzneimittel :
der heutigen Medizin

mit therapeutischen Notizen zusammengestellt fiir prak-
tische Arzte und Studierende der Medizin.

Von Dr. Otto Dornbliith.

11. verbesserte Auflage.
Solid gebunden. — Preis Mk. 7.60.

Mit U'msicht und Fleiss hat der Verfasser auch die neoe Auflage dieses hewiihrien
Buches besorgi; es gibt dem Praktiker beziiglich Arzneimittel und deren Verordnungs-

weise, fiber Bider und Brunnen, Erndhrungsvorschriften und sonstige therapeutische
Massnahmen, wenn schnelle Orientierung nitie ist, gute Auskunft. Med. Klinik.

Kosmetische Hautleiden.
Von Sanititsrat Dr. 8. Jessner, Konigsberg i. Pr,
2. Auflage. Preis brosch. Mk. 2.—, elegant geb. Mk, 2.50.

Die Beseitigung der sogenannten Schiénheitsfehler bespricht ein
hervorragender Spezialist in diesem Werk, das auch zeigt, wie diese kleine
Leiden entstehen, und wie ihnen vorgebeugt wird.

Das leichtverstiindliche Biichlein ist wvielleicht das Kiirzeste und Beste, was
iliber kosmetische Hautleiden erschienen ist.

wBayer. Arztl. Korrespondenzblatt®,
















