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an Fleisch jedenfalls nahrhafter sind als alle anderen Mehl¬

speisen ; dagegen trifft alle der Vorwurf , dass sie zuviel Ge¬

würze enthalten . Trotz des feinen Pastetenteiges eignen sie

sich desshalb nur für gute Mägen und werden höchstens in

kleinen Quantitäten ohne Sturm ertragen .

24 . C£a :pitd .

Mehlspeisen .
Eigentlich sollte man auch das Brod und das Backwerk

zu den Mehlspeisen rechnen . l ) a aber ungefähr schon seit

Esau ’s linsenmiissiger Zeit nur folgende Artikel diesen Namen

führen , wäre es gewagt , eine Revolution anzufangen : Wasser¬

teige ( Knöpfle , Nudeln , Polenta ) , Milchmehlspeisen , Auf¬

läufe und Puddings bleiben nach wie vor was sie sind .

Ueber diese Eintheilung möchten wir selbst ganz ent¬

schieden jene Verurtheilung wiederholen , welche im vorigen

Capitel über die Eintheilung des Backwerks ausgesprochen ist .

Die Wandelbarkeit in der Wahl der Stoffe zu diesen Dingen

lässt 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 erfreut haben , sind

die Knöpfle und die Nudeln ( die sog . Schwabenspätzle

wurden bereits im 2 . Capitel , bei den Suppen , besprochen , da

sie seltener für sich — gebraten — wie als Suppenstoff ver¬

wendet werden ) .

Bayern ist das Vaterland der Knödel . In jeder Gegend

von Altbayern gibt es eine besondere Sorte . Die gewöhnlichste

besteht aus Semmelwürfeln ( 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¬

brühe gesotten werden . Man hat wohl zu beachten , dass das

Wasser strudelt , denn sonst gehen Saft und Kraft in die Brühe

ab . Zu dem genannten Grundtypus von Knödelteig kommt

manchmal noch Speck oder Kalbsleber , Die Speck - und Leber -
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knödel sind das beliebteste bayerische Volksgericht . Wer im

Sehweisse seines Angesichts den Lebensunterhalt erringen muss ,

kann solche Knödel ertragen , eine Hofdame würden sie um¬

bringen . Die vielen Würzen , welche man dazu verwendet ,

machen diese schwerverdauliche Speise noch verhängnissvoller

für 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 Knöpfle .

Es gibt gekaufte und hausgemachte Nudeln . Die

gekauften kommen hauptsächlich aus Italien : Fidelini ( am

dünnsten ) ; Vermicelli ( etwas dicker , wurm förmig ) ; Lasagnetti

( flach , bandförmig ) ; Maearoni ( Röhrennudeln ) und die Fagon -

Nudeln ( Sternchen , zu Suppen ) . Sehr berühmt ist die ächte

neapolitanische Waare . Es kommen aber auch viele geringe
Nudeln im Handel vor , so z . B . die mit Safran versetzten lom¬

bardischen und genuesischen Maearoni . Dies hat manche gute
Köchin veranlasst , selbst zu nudeln . Die aus einem festen

Teige von feinem Weissmehl mit wenig Wasser und viel Ei¬

dotter „ hausgemachten“ Nudeln sind für jeden Kenner werth¬

voller als die gekauften .

Das Kochen hat einen grossen Einfluss auf die Nahrhaftig¬

keit und Verdaulichkeit der Nudeln und überhaupt aller Mehl¬

speisen . Es gilt hier die gleiche Regel wie für das Sieden
des Rindfleisches . Alle Nudeln dürfen erst dann dem Wasser

oder der Fleischbrühe beigesetzt werden , wenn es strudelt .
In kaltem oder lauwarmem Wasser würden sie Saft und Kraft

abgeben und sich zuletzt in einen Brei auflösen .

Polenta kann man heut zu Tage nicht mehr allein in der

Lombardei sehen ; die Eisenbahnarbeiter haben sie auch in

Deutschland eingeführt . Mehl von türkischem Weizen , Mais ,

in siedendes Wasser geschüttet , 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 schwer verdauliche Speise . Mit

Milch gekocht würde es anders lauten . Die Vornehmen in
der Lombardei braten die in Scheibchen zerschnittene Polenta

mit Butter , Trüffeln oder Parmesankäse , was vorzüglich schmeckt

und , wenn man einen guten Magen hat , auch gut bekommt .

Mülehmehlspeisen ( Brei , Mus ) erheischen keine höhere

Küchenbildung als jene , welche jede Frau vom Lande mit auf

die Welt bringt . Der einfache Milchbrei ist die bekannte

Kinderspeise , über welche man mit Recht so viel wettert . Statt

Milch wird oft nur Wasser oder Fleischbrühe genommen . Un¬

zweckmässige Zusätze sind Butter , Gemüse , Gewürze , Frucht -
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