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an Fleisch jedenfalls nahrhafter sind als alle anderen Mehl-
speisen; dagegen trifft alle der Vorwurf, dass sie zuviel Ge-
wiirze enthalten. Trotz des feinen Pastetenteiges eignen gie
sich desshalb nur fiir gute Migen und werden hdchstens in
kleinen Quantititen ohne Sturm ertragen.

2%, Capitel

Mehlspeisen.

Eigentlich sollte man auch das Brod und das Backwerk
vu den Mehispeisen rechnen. Da aber ungefihr schon seit
Esau’s linsenmiissiger Zeit nur folgende Artikel diesen Namen
fiihren, wiire es gewagt, eine Revolution anzufangen: Wasser-
teige (Knipfle, Nudeln, Polenta), Milchmehlspeisen, Auf-
liiufe und Puddings bleiben nach wie vor was sie sind.

Ueber diese Eintheilung mochten wir selbst ganz ent-
schieden jene Verurtheilung wiederholen, welche im vorigen
Capitel iiber die Eintheilung des Backwerks ausgesprochen ist.
Die Wandelbarkeit in der Wahl der Stoffe zu diesen Dingen
liisst nichts Rechtes zuweg bringen. Uebrigens hat hier eine

schlechte Eintheilung keine Gefahr: ,die thut’s noch lang!®

Die Wasserteige stehen auf dem niedersten Standpunkt
der Kochkunst. Ein sehr bekannter Artikel der Art, an welchem
sich wahrscheinlich schon Adam und Eva erfrent haben, sind
die Kndpfle und die Nudeln (die sog. Schwabenspatzle
wurden bereits im 2. Capitel, bei den Suppen, ho:&pruclmn. da
sie seltener fiir sich — gebraten — wie als Suppenstoff ver-
wendet werden). '

Bayern ist das Vaterland der Enédel. In jeder Gegend
von Altbayern gibt es eine besondere Sorte. Die gewdhnlichste
besteht aus Semmelwiirfeln (von denen ein Theil in Butter
angebraten wurde), Eiern, Mehl und Milch. Aus diesem Teige
formt man Kugeln, welche, nachdem sie in trockenem Mehle
umgedreht sind, entweder im Wasser oder (besser) in Fleisch-
brithe gesotten werden. Man hat wohl zu beachten, dass das
Wasser strudelt, denn sonst gehen Saft und Kraft in die Briihe
ab. Zu dem genannten Grundtypus von Kndodelteig kommt
manchmal noch Speck oder Kalbsleber. Die Speck- und Leber-
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knodel sind das beliebteste bayerische Volksgericht. Wer im
Schweisse seines Angesichts den Lebensunterhalt erringen muss,
kann solche Kndodel ertragen, eine Hofdame wiirden sie um-
bringen. Die wielen Wiirzen, welche man dazu verwendet,
machen diese schwerverdauliche Speise noch verhiin
fiir den Magen.

An den Nudeln ist ohne Ausnahme zu tadeln, dass durch
Walzen oder Pressen des Teigs den Verdauungsorganen die
Arbeit vermehrt ist. Die Nudeln sind desshalb im Allgemeinen
schwerer zu verdauen als die Kndpfle.

Es gibt gekaufte und hausgemachte Nudeln. Die
gekanften kommen hauptsiichlich aus Ttalien: Fidelini (am
diinnsten) ; Vermicelli (etwas dicker, wurmfiormig); Lasagnetti
(flach, bandférmig); Macaroni (Réhrennudeln) und die Facon-
Nudeln (Sternchen, zu Suppen). Sehr beriihmt ist die #chte
neapolitanische Waare. Es kommen aber auch viele geringe
Nudeln im Handel vor., so z. B. die mit Safran versetzten lom-
bardischen und genuesischen Macaroni. Dies hat manche gute
Kochin veranlasst, selbst zu nudeln. Die aus einem {esten
Teige von feinem Weissmehl mit wenig Wasser und viel Ei-
dotter yhausgemachten® Nudeln sind fiir jeden Kenner werth-
voller als die gekauften.

Das Kochen hat einen grossen Einfluss auf die Nahrhaftig-
keit und Verdaulichkeit {hnﬂxndvh11nulﬁlwrhnupt:HhW'}hdﬂ—
speisen. Es gilt bier die gleiche Regel wie fiir das Sieden
des Rindfleisches. Alle Nudeln diirfen erst dann dem Wasser
oder der Fleischbrithe beigesetzt werden, wenn es strudelt.
In kaltem oder lauwarmem Wasser wiirden sie Saft und Kraft
abgeben und sich zuletzt in einen Brei auflsen.

Polenta kann man heut zu Tage nicht mehr allein in der
Lombardei sehen; die Eisenbahnarbeiter haben sie auch in
Deutschland eingefiithrt. Mehl von tiirkischem Weizen, Mais,
in siedendes Wasser geschiittet, gibt einen festen Brei, eben
die Polenta. Hierlands verwenden die Italiener jede Mehlsorte,
die sie bekommen, dazu. Die Polenta. welche immer mit Fett
verzehrt wird, ist eine schwerverdauliche Speise. Mit
Milch gekocht wiirde es anders lauten. Die Vornehmen in
der Loombardei braten die in Scheibchen zerschnittene Polenta
mit Butter, Triiffeln oder Parmesankiise, was voraiiglich schmeckt
und, wenn man einen guten Magen hat, auch gut bekommt.

Milchmehlspeisen (Brei, Mus) erheischen keine hihere
Kiichenbildung als jene, welche jede Frau vom Lande mit auf
die Welt bringt. Der einfache Milchbrei ist die bekannte
Kinderspeise, iiber welche man mit Recht so viel wettert. Statt
Milch wird oft nur Wasser oder Fleischbriihe genommen. Un-
zweckmassige Zusitze sind Butter, Gemiise, Gewiirze, Frucht-
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siifte. Von denen., welche in der Krankenkiiche Bedeutung
haben, sind zu nennen: Reis in der Mileh, Milchgerste, Reis
in Milch mit Chocolade (beliebtes Haunsmittel gegen Diarrhoe).

Aufiiufe sind eine der wichtigsten Gattungen von Mehl-
speisen. Ein gut 5_';L-':1t'hvnm' Auflauf zeichnet sich durch eine
luftige Textur aus; die Decke ist in die Hohe gezogen, fest
und aufgerissen. Zu bemerken bleibt, dass die Griesarten zu
Aufliiufen sich besser eignen als das feinste Mehl. Vom letateren
bekommen die Aufliufe eine kleisterartige Textur und liegen
schwer im Magen. Auch Reis _gil:t mit griindlich geschlagenem
Eierschnee eine gute Grundlage fiir Aufliufe. Die ungeschick-
testen Zusitze sind Friichte mit fettem Oel (Mandeln, Hasel-
niisse). Gute Zusiitze geben Thee, Kaffee und Chocolade.
Friichtenaufliufe kénnen unter Umstiinden als angenehme Fieber-
speisen dienen. Die beriihmten Omelettenaufliufe (Omelettes
soufflés) sind nicht so leicht verdaulich, wie man gewohnlich
glaubt.

Pudding, in Siiddeutschland gemeiniglich ,Knopf* ge-
nannt, u:«pm:-‘rln h englisches Nationalgericht, hat sich im Ver-
laufe der Zeit in der ganzen Welt bekannt gemacht. Es gibt
unziihlbare Arten. Wenn die Puddings die beliebte schwammige
Textur haben. sind sie in der That auch von einem Gebisse
zu kauen. in welchem die Zihne fehlen. Die schwammige
Textur wird erhalten. indem man durch Eierschaum und durch
fleissiges Umriihren moglichst viel Luft in den Teig einsperrt.
Eine grosse "-«nln‘lttmhmh' an den Puddings ist die Masse von
Gewiirzen, welche fast in alle Puddings .\nmmt Es wird hie-
durch diese dem Magen sonst so .ﬁtltl.iglthL Mehlspeise oft
gerade das Gegentheil.

Ueber die einzelnen Arten von Puddings ist zu bemerken:
Die kalten Puddings verdriingen in neuerer Zeit an grisseren
Tafeln alle anderen l’unl{]m;:::. Eine Art ist mit Hausenblase
zubereitet; die andern sind die gefrornen Puddings. Viele da-
von sind feine I ieberspeisen, mtimn sie allerlei ]Lulm-mlc Friichte
enthalten — Erdbeeren, Aepfel, Ananas, Orangen u. s. f.

Die englischen Puddings haben durchschnittlich eine
uum]:lwntmc Zusammensetzung !llltl einen grosseren Gehalt an
Fett als die deutschen; ausserdem sind sie compacter. Die
Saucen dazu sind stets von starkem Wein, Rum u. dgl. bereitet.
Die bekannte englische N: ationalspeise U]umpuddm r) enthalt
viel des sehwerverdaulichen Kalbs-Nierenfettes und Ochsenmark,
starke Wiirzen und viel Arak oder Cognak.

Am schwersten sind die beliebten Mandelpuddings.
Gekochte Mandeln sind schon an und fiir sich ungesund, weil
das Oel, das sie enthalten, beim Kochen eine Umsetzung er-
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fihrt., welche bis an’s Verharzen grenzt. Ueberdies machen
die Mandeln den Teig so compact, dass er schwer im Magen
liegen muss,

25, Capitel.

Gemuse.

I. Allgemeines iiber die Gemiise,

Man braucht gerade kein Vegetarianer vom Fach zu sein,
um an diesem Capitel eine Freude zu haben; es enthilt so
delicate Beilagen zum Fleische, dass sich Viele auf die
Nebensache mehr freuen als auf die Grundlage.

_\H;:vm eine K nl-.hrw__:s‘]m

Wir werden bei jedem einzelnen der wichtigeren Gemiise
die betreffenden Kochregeln noch besonders angeben; hier seien
nur die bekannteren allgemeinen Arten der Gemiise-Zubereitung
erwahnt:

In Deutschland siedet man die Gemiise weich; nachher
werden die meisten verwiegt und schliesslich mit etwas Butter
und Fleischbrithe fertiz gemacht. Sehr oft wird Mehl dazu
genommen. Wir sind mit Allem einverstanden, nur mit dem
Letzteren nicht. Durch den Mehlzusatz wird der arthafte Ge-
schmack des Gemiises verdeckt und nicht selten das appetit-
liche Aussehen desselben durch einen unappetitlichen Kleister
verschmiert.

In Frankreich, dem Hauptgemiiselande, werden die Ge-
miise blanchirt (d. h. mehrfach mit heissem Wasser abge-
briiht), sodann mit vielem Fett, Gewiirzen und Jus sehr schmack-
hatt gemacht., — Diese Zubereitung um]nl'lt.‘hli sich mehr fiir
die Kiiche des Eeinschmeckers als fiir die Krankenkiiche.

In England (und Amerika) macht man mit den Gemiisen
nicht viel Umstiinde: sie werden einfach im Wasser gesotten
und so zu Tische gegeben. Jeder wilrat sie nach Belieben
mit Butter, Salz und Pfeffer und ist in der Regel froh, wenn
er die herausgenommene Portion geschluckt hat.

Die Gemiise werden oft beschuldigt, dass sie Blihungen
verursachen. Bei weitem in den meisten Fillen sind nicht die
Gemiise an und fiir sich, sondern gewisse Fehler und Leicht-
fertigkeiten bei deren Zubereitung Ursache an dem Unbheil:

Man kann die Kochinnen nicht oft genug mahnen, alle
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