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9. Fleischspeisen.

Das Fleisch ist als Krankenkost unentbehrlich, weil es in-
folge seines hohen Eiweillgehaltes groBflen Nahrwert hat und,
wenn richtig zubereitet, auch leicht verdaulich ist. Das Eiweil3
im Fleisch wird durch die Verdauungsorgane bis auf 5 Prozent
ausgenutzt, wihrend von dem in der Pflanzennahrung enthal-
tenen Eiweill 20—40 Prozent ungenutzt verbleiben.

Allerdings darf in der Krankenstube nur knappe Fleisch-
nahrung gegeben werden und stets in Verbindung mit Kohle-
hydraten, sowie mit Gemiise und Obst. Bei Fieberzustinden
ist freilich das Fleisch ebenso verboten als bei Magen- und
Darmkatarrh. Auch bei Blutandrang nach dem Kopfe, nervisen
Zustinden und #dhnlichen Leiden bleibt der Fleischgenufi wohl
zeitweise besser fort.

Man unterscheidet in der Kiiche weifles und rotes Fleisch.
Zu dem weilBlen Fleisch, das bei Krankenkost in erster Linie in
Betracht kommt, rechnet man Gefliigel und Kalbfleisch.

Rotes Fleisch, als Rind-, Hammel- und Schweinefleisch,
wirkt wegen seines Reichtums an Nucleinen (Verbindungen von
Stickstoff und Phosphorsalzen) reizend auf die Verdauungs-
organe und ist darum in schweren Krankheitsfdllen ausge-
schlossen.

Je hoher der Prozentsatz an Eiweill ist, desto nahrhafter
ist das Fleisch; je fettdrmer, desto leichter verdaulich. Rind-
fleisch hat z. B. ca. 30 Prozent Eiweill und 5 Prozent Fett, Kalb-
fleisch 16 Prozent Eiweil und 1,5 Prozent Fett. Wild hat bei
verhiltnismiBig hohem Eiweilgehalt etwa nur 1 Prozent Fett
und ist auch besonders feinfaserig, daher sehr geeignet in der
Krankenkiiche. Kalbsmilch, Broschen oder Midder mit 28 Pro-
zent EiweiB und 0,4 Prozent Fett stellt ein ganz vorziigliches
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Nahrungsmittel fiir Kranke dar. Im einzelnen ist noch folgen-
des zu bemerken:

Roher Schinken ist leichter verdaulich als gekochter. Vom
Schweinefleisch kommt bei Krankenkost iiberhaupt nur
Schinken in Betracht. Auch Hammelfleisch findet nur be-
schrinkte Verwendung. Gebratenes Rindfleisch ist leichter ver-
daulich als gekochtes. Bei Kalbfleisch, Gefliigel und Fischen
verhilt es sich umgekehrt. Die Haut vom Gefliigel ist unver-
daulich. Aelteres iiberschlachtetes Fleisch, das im Sommer
einen bis zwei, im Winter drei bis vier Tage gehangen, ist
leichter verdaulich als frisches, doch darf noch kein Geruch
(Hautgout) zu spiiren sein. Das Klopfen macht das Fleisch
leichter verdaulich. Gehacktes oder geschabtes Fleisch ist be-
sonders leicht verdaulich. Rohes Fleisch ist zwar leicht ver-
daulich, aber es enthdlt nicht selten Finnen und hat auch bis-
weilen Neigung, im Magen zu faulen. Es muB also durch Kochen
oder Braten entsprechend vorbereitet werden, damit die Fleisch-
fasern gelockert und vom Magensafte leichter angegriffen wer-
den. Das Fleisch verliert durch das Heraustreten des Fleisch-
saftes nicht unerheblich an Gewicht, bis zu 40 Prozent. Es ist
dahin zu wirken, daB dieser Verlust sich in méBigen Grenzen
hilt, denn Fleisch ist nur dann bekémmlich, wenn es weich und
saftig ist.

Nur wo es allein auf die Fleischbrithe und nicht auf das
Fleisch selbst ankommt, ist auf moglichst vollstindiges Aus-
treten des Saftes hinzuwirken. Davon war bei der Fleischbriihe-
bereitung schon gesprochen.

Kommt es jedoch darauf an, das gekochte Fleisch selbst zu
einem maglichst nahrhaften und leichtverdaulichen Gericht zu-
zubereiten, so ist das Fleisch mit siedendem Wasser anzusetzen,
wodurch das EiweiBl an der Oberfliche schnell gerinnt und den
Austritt des Fleischsaftes aus dem Inneren verhindert. Die
Fleischbriihe wird dadurch allerdings weniger kriftig, doch das
148t sich durch Zusatz von etwas Fleischextrakt aussleichen.

Auf ein Pfund Rind-, Hammel- oder Kalbfleisch rechnet
man etwa 214 Liter Wasser, einen schwachen EBléffel Salz und
etwas Suppengewiirz, wie bei Bereitung der Fleischbriihe an-
dgegeben.

Nach etwa halbstiindigem Vorkochen wird der Topf in die
Kiste getan, worin das Fleisch bei einer Hitze von 70—80° in
3—4 Stunden weichkocht.

Auf gleiche Weise wird verfahren mit Kalbszunge, Tauben,
Huhn, Alle diese Fleischarten lassen sich frisch erhalten, in-
dem sie in passende Stiicke zerschnitten und mit der dazu ge-
hérigen Brithe iibergossen 60 Minuten bei 100 ° sterilisiert
werden.
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Beim Gebrauche wird Fleisch meist zu Gemiise gegeben,
und zwar Rindfleisch zu Spinat oder M&hren, Hammelfleisch
zu griinen Bohnen, Kalbfleisch zu Blumenkohl,

Soll das Fleisch nur mit Sauce gegeben werden, so sind
selbstverstandlich scharfe Saucen von Meerrettich, Senf,
Schinken mit Pfeffer und dergleichen bei der Krankenkost aus-
zuschlieBen. Es geniigt schon, etwas Briihe iiber das Fleisch zu
geben, vielleicht mit ein wenig Butter, Petersilie und Zitronen-
saft. Es kann auch etwas Mehlschwitze dazu genommen wer-
den. Frische Petersilie kann man auch im Winter haben, wenn
man einige Pflanzen in Topfe setzt, die sich in der Kiiche gut
durchwintern lassen und geniigend frische Blédtter treiben.

Sonst sind fiir Kranke zu empfehlen: Dillsa uc e zu Rind-
fleisch. Eine Mehlschwitze (am besten von Maismehl) wird mit
Fleischbriithe aufgefiillt und mit gewiegtem Dill, frischem oder
getrocknetem, aber von noch junden Pflanzen, aufgekocht und,
wenn erwiinscht, mit einem Eigelb abgezogen.

Sardellensauce zu Rind- oder Kalbfleisch wird
ebenso bereitet, nur werden statt Dill einige gewisserte ent-
gritete und gehackte Sardellen genommen. Auch diese Sauce
kann mit einem Ei abgezogen werden.

Gelbe Eiersauce zu Kalbfleisch oder Taube oder
Huhn. Eine Mehlschwitze von Maismehl wird mit Fleischbriihe
aufgefiillt, mit Weilwein und Zitronensaft abgeschmeckt und
mit einem Eigelb abgezogen.

In diese Saucen konnen auch gerdstete Semmelwiirfel ge-
geben werden.

Zu gekochtem Huhn eignet sich Tomatensauce,
zumal wenn dazu noch in Briihe dick gekochter Reis gegeben
wird.

Zu gekochten Tauben pallt Grief, Auch Griaup-
chen sind angebracht, wenn beliebt, mit jungem Kohlrabi
(sterilisiertem).

Fleisch mit Aepieln. Gekochtes Fleisch kann auch mit
Aepfeln gegeben werden. In Scheiben geschnittene frische
Aepfel oder sterilisierte, nicht zu weiche Aepfelschnitten 148t
man mit etwas Butter und Fleischbrithe kurze Zeit schmoren.
Diese Masse wird mit gentigend Fleischbriihe unter Zugabe von
etwas WeiBwein aufgefiillt und dahinein Schnitten gekochten
Fleisches gegeben. l

Gebratenes Gelliigel. Tauben werden mit Speckscheiben
belegt und mit einigen Pfefferkérnern und einem Lorbeerblatt ‘
und unter Beifiigung von etwas Estragon (eventuell getrock-
netem) in Butter und Palmin in {iblicher Weise schnell gebraten,

50

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



indem das notige Wasser erst beigefiigt wird, wenn die Tauben
auf beiden Seiten schon angebraten sind. Sie schmecken so be-
sonders herzhaft, was fiir einen appetitlosen Kranken von Wert
ist. Die Speckscheiben werden selbstverstindlich nicht mit ge-
geben. Solche gebratene Tauben lassen sich sehr vorteilhaft
auch sterilisieren, dann aber am besten ohne Fiille, die fiir einen
Kranken auch nicht gut verdaulich ist. (60 Minuten bei 100°.)

Taubenkopisuppe. Wenn man viel Tauben auf einmal
sterilisiert, so lassen sich die mitgebratenen Képfe zu einer
Suppe gut verwenden. Sie werden in einem Morser zerstampft,
mit Fleischbrithe aufgefiillt, verkocht und durch ein Haarsieb
gestrichen und mit Maismehl und Sahne versetzt. Sterilisations-
dauer 60 Minuten bei 100°.

Taubenkoteletts sind leicht verdaulich und appetitanregend.
Die Zubereitung geht nach einiger Uebung schnell vor sich. Die
zurechtgemachte und abgebriihte, aber nicht ausgenommene
Taube wird auf die Brust gelegt. Mit einem scharfen Messer
wird die Haut an dem Riicken der Linge nach aufgeschnitten
und mit Vorsicht nach beiden Seiten abgelost bis auf das Ge-
rippe. Man schneidet dabei hinter den Fliigeln und den Ober-
schenkeln in den Gelenken durch und schélt das ganze Fleisch
bis auf den Brustknochen erst auf der einen Seite, dann auf der
anderen ab. Der Steill bleibt am Gerippe, indem man kurz iiber
ihm die Haut durchschneidet. Die Brust wird dann mitten durch-
geschnitten und man hat zwei Hélften, die zu je einem Kotelett
verarbeitet werden. Die Taubenschenkel mit den beiden
Knochen bleiben daran, wihrend die Fliigelknochen heraus-
gelost werden. Das Fleisch wird nun ein wenig geklopft und
so zusammengeschlagen, daB} ein kotelettihnliches Stiick ent-
steht, und mit einem Faden zusammengebunden, der aber vor
dem Anrichten zu entfernen ist. Diese Koteletts werden in Ei
und Semmel gewilzt und schnell gebraten und lassen sich auch
in kleinen Glidsern gut sterilisieren. Die Gerippe lassen sich
nach Entfernung der Eingeweide noch vorteilhaft auskochen.
Sterilisationsdauer 60 Minuten bei 100

Taubenpfanne. Zu der friiher beschriebenen Thiiringer
Quirlpfanne lassen sich statt Obst auch geviertelte Tauben ver-
wenden. Es darf dann selbstverstindlich kein Zucker hinzu-
getan werden. Die Beigabe von etwas fein gewiirfeltem fetten
Schinken macht den Geschmack herzhafter.

Junges Hahnchen, gut gereinigt, besonders auch beziiglich
i des Lendenblutes, wird mit Salz auflen und innen eingerieben
| und im Innern mit einem Stiick Butter versehen. Es wird auf
beiden Seiten dann gut angebraten, mit Fleischbrithe oder
Wasser aufgefiillt und unter diterem BegieBen fertig gebraten.
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Das Héhnchen kann ganz oder zerteilt sterilisiert werden,
(60 Minuten bei 100°.)

Gans und Ente gehoren nicht zur Krankenkost, dagegen ist
Rebhuhn sehr empfehlenswert. Es wird eine halbe bis eine
Stunde gebraten und sterilisiert, wie bei der Taube angegeben
war. Man tut gut, Gefliigel nach einigen Tagen noch einmal
nachzusterilisieren,

Sehr leicht verdaulich und z. B. auch bei Magengeschwiiren
und chronischem Magenkatarrh zu essen erlaubt ist:

Kalbsgehirn. Es wird einige Stunden in kaltes Wasser ge-
legt und langsam erwérmt, bis alles Blut herausgezogen ist und
die Haut sich leicht entfernen 1d6t. Dieses Verfahren ist n6tigen-
falls zu wiederholen. Das Gehirn wird nur mit Zutat von etwas
Salz, Suppengewiirz und Zitronensaft weichgekocht. So 148t es
sich in der Briihe auch sterilisieren und dient dann, in Wiirfel
geschnitten, als Suppeneinlage.

Es kann aber auch gebacken werden. Dazu wird das ge-
kochte Gehirn in Scheiben geschnitten. Nachdem diese auf
einer Serviette etwas abgetrocknet sind, werden sie leicht mit
Salz und, wenn erlaubt, auch mit etwas weilem Pfeffer bestreut,
mit Zitronensaft betrdufelt, in Ausbackteig getaucht und in
heifler Backbutter (oder halb Butter, halb Palmin) schnell schén
hellgelb gebacken. Der Ausbackteig wird hergestellt aus
1/, Pfund Mehl, das mit Wasser, auch unter Zusatz von Weil-
wein, zu einem fliissigen Teig verriihrt wird. Der Teig mull
dick genug sein, daBl er haften bleibt, aber nicht so dick, daf3
sich eine f6rmliche teigartige Kruste bildet. Es kommt hierzu
noch etwas Salz, ein EBléffel Provencer- oder ErdnuB6l oder
entsprechend viel zerlassene Butter und ein Eidotter.

Gediinstetes Kalbsgehirn, Hierzu wird das gewisserte und
gehautete Gehirn mehreremale leicht eingehackt, mit Salz be-
streut und mit heiler Butter leicht durchgeschmort. Darauf
wird es mit Mehl (Maismehl) bestreut, mit Zitronensaft be-
traufelt, mit etwas Fleischbriihe in einem zugedeckten Topfe
etwa 30 Minuten gar geddmpft.

Zu gebratenem oder geddmpftem Kalbsgehirn paBit Tomaten-
sauce. Gebackenes und geddmpltes Hirn 148t sich in kleinen
Glasern gut frisch erhalten. (60 Minuten bei 100°.)

Kalbsmilch, auch Kalbsbréschen oder Kalbsmidder genannt,
ist, wie schon erwihnt, von besonders grolem Nihrwert und
leichter Verdaulichkeit. Die Bereitungsart ist ganz d@hnlich wie
bei dem Kalbsgehirn. Die Kalbsmilch wird mit kaltem Wasser
aufs Feuer gesetzt. Sobald das Wasser heill geworden ist, wird
es abgegossen und durch kaltes Wasser ersetzt. Dies wird
notigenfalls nochmals wiederholt, bis die Kalbsmilch weill ge-
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worden ist und die Haut sich gut abziehen ldt. Die Kalbsmilch
wird dann leicht mit Salz bestreut, mit Zitronensaft betrdufelt
und mit etwas Butter einige Minuten gebacken und dann unter
ZuguBl von etwas Fleischbrithe weich gedampit.

So kann sie zu Suppe gegeben werden, oder sie wird ohne
vorheriges Kochen schnell gebraten, oder sie wird in Stiicke ge-
schnitten und mit Ausbackteig hell gebacken. In allen diesen
Formen ldBt sie sich bequem sterilisieren. (60 Min. bei 100°.)

Kalbszunge gebacken. Die gekochte Kalbszunge wird mit
viermaligem Umwenden schnell und leicht angebraten. Sie kann
selbstverstindlich sterilisiert werden. (60 Minuten bei 100°.)

Haschees und Pains sind wegen ihrer feinen Zerteilung fiir

Kranke mit schwacher Verdauung gut geeignet.
Zur Herstellung von Haschees werden Reste von magerem
Braten oder auch lit,k(}ghle Kalbslunge nebst Herz und Milz
‘ mittels der Hackmaschine zerkleinert, mit einer Mehlschwitze

und Kraftbriihe aufgekocht und mit Zitronensaft und
etwas Wein abgeschmeckt. Sterilisiert wie iiblich, 60 Minuten
bei 98
Pains werden auch aus Bratenresten, besonders gern von
' Wild und Gefliigel hergestellt. Das Fleisch wird moglichst fein
{ gehackt, indem man es zweimal durch die Hackmaschine gehen
1aBt, mit Fleischbrithe und dem nétigen Salz, etwa auch unter
Zusatz von etwas Fleischextrakt und Maggi zu einem geschmei-
digen Teig angeriihrt und in kleinsten Glasern (1 Zehntel Liter)
60 Minuten bei 98° sterilisiert. Die Masse wird kalt auf ge-
rostete Semmel gestrichen.

Fleischpudding. Hierzu eignen sich verschiedene Fleisch-
reste, am besten aber solche vom Kalbsbraten. Das Fleisch
wird feingehackt, wie bei den Pains angegeben. 100 g Butter
werden zu Sahne geriihrt, dahinein kommen 40 ¢ Semmel [ohne
Rinde), die in Milch eingeweicht und gut allsQCdluLl\l sind, vier
Eigelb und 500 g gehacktes Fleisch, zwei bis drei kleine, de-
riebene, in Butter geschwitzte Zwiebeln, Salz nach Geschmack
und vielleicht noch etwas weiller Pfeffer. Zuletzt wird der
Schnee von drei Eiweill unter die Masse verteilt und diese im
Wasserbad zwei Stunden gekocht. Es kann hierbei ein konisches
Weck'sches Glas und der Einzelkocher dienen. Das Glas darf
aber nur zu Dreiviertel gefiillt werden, weil die Masse beim
Kochen qmﬂl Soll der Pudding frisch gegessen werden, so
kommt kein Gummiring mit dem Deckel auf das Glas. Sterili-
' sationsdauer fiir kalt eingelegte Puddingmasse 120 Minuten

bei 98

Kalbskopf-Ragout ist auch als Krankenkost gut verwend-
bar, Ein Kalbskopf mit Zunge, doch ohne Gehirn, wird in
passende Stiicke zerlegt und mit dem gebriduchlichen Suppen-
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gewiirz und Salz weich gekocht (eventuell in der Kochkiste,

30 Minuten Vorkochen, 3—5 Stunden Kistenkochen). Man kann

die Masse auch vermehren mit 1 Pfund Kalbfleisch, einigen

i Kalbszungen und Kalbsbréschen, falls es sich darum handelt,
Vorrat zu sterilisieren. Das Fleisch wird heil von den Knochen
abgelost und, soweit nétig, enthdutet., Erkaltet wird es in kleine
Wiirfel geschnitten. So wird es in der gekldrten Fleischbriihe
sterilisiert (60 Minuten bei 100°).

Zum Gebrauche wird das Fleisch in der dazu passenden
Ragoutsauce eine kurze Zeit geddampft. Dazu werden zwei
Léffel mit Butter hell gebrduntes Mehl mit einem halben Liter
Fleischbriihe, einer Prise Salz, einer Prise gestofenem Kiimmel
(wenn erlaubt, einer Prise Pfeffer) und etwas Zitronensaft kalt
verriihrt und langsam zum Sieden gebracht und mit einem in
etwas Milch verquirltem Eigelb abgezogen.

Kalbskoteletts, in der gebréduchlichen Weise schén hell ge-
braten, sind sehr schmackhaft, aber schon etwas schwerer ver- \
daulich. Fiir Kranke nimmt man nur das Mittelstiick, ohne
Knochen und ohne das daran hingende zihere Fleisch, klopft
es gut, wilzt es in Ei und Semmel und bratet es schnell in még- I
lichst wenig Butter.

Kalbsschnitzel. Schnitte aus der Keule werden fiir Kranken-
kost am besten wie Kotelett behandelt und mit Zitronensaft
betraufelt. Der Sauce kann etwas WeiBwein zugesetzt werden.
Koteletts und Schnitzel werden in Glédser getan, mit der Sauce
tibergossen und 60 Minuten bei 100° sterilisiert.

Fleischkl68chen. Ein halbes Pfund gehacktes Rindfleisch
wird mit dem nétigen Salz, einer Prise destoBenem Kiimmel,
zwei Messerspitzen (2 g) in etwas Wasser verriihrtem Maismehl
und ebenso viel Backpulver verriihrt und zu vier KléBchen ge-
formt. Diese werden bei dreimaligem Umkehren schnell ge-
braten. Sie miissen inwendig noch saftig sein.

Aus gekochtem Fleisch hergestellte Fleischkl6Bchen sind
trockener und weniger leicht verdaulich. Man nimmt dazu ein
Drittel der Masse in Milch eingeweichte und ausgedriickte
Semmel. Die Kl68chen werden sterilisiert wie die Koteletts,

Sehr leicht verdauliche Beeisteaks fiir Magenkranke stellt
man her, indem man aus einem Stiick Rindfleisch von der Keule
mit einem scharfen Messer Flocken abschabt. Zu einem Beef-
steak gehoren etwa 125 g. Diese werden mit ein wenig Nieren=
talg und etwas in Milch aufgeweichter Semmelkrume zu einem
handgroBen Stiick geformt, in sehr heifler Butter schnell ge- |
braten, auf jeder Seite etwa eine Minute. '

Beeisteak von Lende. Die daumendicken, quer durch- |
geschnittenen Stiicke werden geklopft, mit Salz bestreut und in
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siedender Butter schnell gebraten, auf der einen Seite eine
Minute, auf der anderen eine halbe Minute.

GroBere Braten werden als Krankenkost auf dieselbe Weise
bereitet, wie es sonst in der guten Kiiche iiblich ist. Eine Haupt-
regel dabei ist, daBl das etwas {iberschlachtete Fleisch den
Fleischsaft vollstindig behilt. Darum ist es nach dem Zurecht-
i machen und Klopfen mit siedendem Nierenfett, Butter oder
Palmin, oder einer Mischung davon auf beiden Seiten zu be-
gieBen und darin vorzubraten, bei groBeren Braten 30 bis 40
Minuten, bei kleineren 15 Minuten. Das Eiweifl der Oberflache
ist nun geronnen und 14Bt keinen Saft hervorireten. Nun erst
wird Wasser nachgefiillt. Es darf auch nicht mit der Gabel in
den Braten gestochen werden, um die Weichheit zu erproben.
Der Braten wird dann unter ofterem Begieflen fertiggestellt.
Ist der Braten aus der Pfanne genommen, so muBl er noch
wenigstens 10—15 Minuten in der Warmréhre stehen bleiben,
damit sich der Fleischsaft gleichmifig verteilt.

Soll der Braten sterilisiert werden, so ist es besser, ihn
nicht zu weich zu braten. Er wird nach dem Erkal

iten in
Scheiben geschnitten, mit der entfetteten Bratensauce
wenigstens zum Teil iibergossen und 60 Minuten bei 100° steri-
lisiert. Die Sauce wird erst kurz vor dem Gebrauche mit Kar-
toffel- oder Maismehl verdickt. Das Mehl muB tiichtig durch-
kochen: besser ist es, trocken gerdstetes Mehl zu nehmen. Man
rechnet fiir einen Kranken 100—150 g Braten auf die Mahlzeit.
Kalbskeule ist besonders zu empfehlen, aber auch guter Rinder-
braten.

Schmorbraten werden so hergestellt, daBl das in Butter an-
geschlagene und vorgebratene Fleisch mit dem nétigen Wasser
aufgefiillt unter Zugabe von Lorbeerblatt, Zitronenschale und
etwas Brot bei dichtverschlossenem Deckel zwei Stunden
diinstet.

Solche Braten eignen sich vorziiglich fiir die Kochkiste, der

(4]
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Braten wird dann gleich im Kistentopf angebraten und nach

i Zugabe des Wassers noch 15 Minuten vorgekocht, Kistenkochen

3—6 Stunden., Die Sauce wird durchgeriihrt und mit ge-

| stoBenem Nihrzwieback oder Pfefferkuchen verdickt. Sterili-
siert wie oben angegeben.

Wildbraten von nicht alten Tieren ist leicht verdaulich. Es

ist vorzuziehen, statt das Fleisch zu spicken, Speckscheiben mit

Faden darauf zu binden, denn einmal geht dadurch weniger Saft

verloren und dann wird auch kein Speck vom Kranken ge-

nossen. Sterilisiert wie angegeben.
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