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urn:nbn:de:bsz:31-56696

Visual \\Library



BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

S N T A A

— 36 —

Besonders zu erwihnen, aber nicht zu loben, ist die Zwie-
belsuppe. Nach der gangbarsten Vorschrift werden Zwiebeln
einfach quer zerschnitten und mit ,Schwarzbrodtiinklein® in
die Suppenschiissel gelegt, mit heisser Fleischbriihe begossen
und dann zugedeckt. So sollen sie weich werden. Zugleich
wird eine zweite Portion Zwiebeln geschnitten, im Butter gelb
gebrannt und in die Suppe eingelegt. Endlich werden noch
Eier eingeschlagen, eins auf die Person.

Dieses culturhistorisch merkwiirdige Fabrikat musste er-
withnt werden, weil es in der Krankenkiiche und bei gewissen
Leuten seit Aegypten im hochsten Ansehen steht, obgleich die
Laucharten schiadlich und harte Eier schwer verdaulich sind.

Zu bemerken ist moch, dass man auch in die meisten
andern Suppen gerne gebratene Zwiebeln einlegt, obgleich die
Suppen davon eine unliugbar widerliche Schiirfe bekommen
und weniger zutriiglich sind.

II. Milchsuppen.

Die Milchsuppen werden hiiufig und mit Recht als Speisen
fiir Kranke gewiihlt. Die Hauptkochregel lautet: Nimm nicht
entrahmte Milch und koche sie so schnell als moglich.

Als Wiirze diene nichts Anderes als ein Stiickchen Zucker
und ein wenig Salz. Alle anderen Gewiirze, welche noch ge-
nommen zu werden pflegen (Vanille, Citronen, Orangen, Zimmt)
sind nicht zutridglich und haben nicht einmal einen erheblichen
Einfluss auf die Verbesserung des Geschmackes dieser Suppen.
Der unverdorbene Milchgofit ist wohl der angenehmste. —

Als Einlagen fiir die Milchsuppen dienen:

Chocolade — vorziiglich.

Gerbdstete Brodsehnitten — sehr gut.
Reis, Gries u. dgl. — gut. '
Weissmehl — ziemlich gut.

Knépfle und Nudeln — mittelmissig.
Kartoffeln — schlecht.

III. Wassersuppen.

Diese meist kraftlosen Briihen gibt man hauptsichlich jenen
Kranken, welche eine Nahrungsentziehung niothig haben, damit
sie das Essen nicht verlernen. Man beachte wohl, dass diese
Brithen keine schiidlichen Einlagen bekommen. Gewdhnlich
enthalten sie verkochtes Brod und das lisst sich am Ende
noch verantworten. Nur wenn das Brod in Butter gertstet
und fein gerieben wurde, hat die Suppe einen wenigstens halb-
wegs anziehenden Geschmack und wird gut ertragen.

Manche setzen beim Anrichten ein i und etwas Rahm
zu, was gerade nicht zu loben ist. Wenn sich der Kranke
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