Zubereitung der Nahrungsmittel

nnd Zusammensetzung zubereiteter Speisen.
N

Mur der ungesittete Mensch geniesst wie das Thier seine Nahrung, wie sie ihm

von der Natur geboton wird. Der gesittete Mensch dagegen pflegt dieselbe durchweg
vor dem Genuss besonders zuzubereiten und zwar ist die Art der Zubereitung im
:\.1||}|:|:|1'.’['Il£'-r1 nm so vollk ynmener, auf einer ja hitheren B:i|d',|ngushlrﬁ_- der Mensgch steht.
Insofern kann man die Kochkunst, wenn man von einer ausgearteten Fein-
schmeckerei und Schlemmerei shsieht, als ein Kennzeichen der Bildungsstufe eines
Volkes ansehen,

Die Zubereitang der Nahrungsmittel verfolgt den allgemeinen Zweck, dem Magen
die Verdauungsthiitigkeit zu erleichtern. Dieses geschieht bald dadurch, dass wir
die Nahrungsmittel mit wohlriechenden Gewiirzen vermischen, bald dadurch, dass
wir ihnen fusserlich durch Reinigen und Firben mit dem Auge angenshmen Farben
ein schdnes Aussehen verleihen, bald dadurch, dass wir sie lockern, wodurch sie
in eine leichter verdauliche Form iibergehen.

Von welcher Wichtigkeit das Wiirzen und die Ueberfiihrung der Nah-
rongsmittel in eine dem Auge zusagende fussere Beschaffenheit und Form
1st, habe ich bereits 8, 208 u. ff. ausgefiihrt,

Ebenso ist bereits unter ,Brot* 8. 856 auseinandergesetzt, welche Bedeutung
das Lockern der N:tiu”mgﬂniﬂn'} hat, und welche VL-.rﬁuLlaruugan bei der Brot-
bereitung mit den Mehlbestandtheilen vor sich gehen,

Trotz grosser Verluste an Nihrsubstanzen pflegen wir an sich ‘brauchbare
Nahruongsmittel in eine Form iiberzufihren, die uns mehr zusagt oder die Nihr-
wirkung anderer Nahrungsmittel erhiht, Dieses 1st z, B. der Fall bei der Her.
stellung des Zuockers, der gegohrenen Getriinke Bier und Wein., Beziig-
lich der Verinderungen, welche die Rohnahrungsmittel bei der Darsiellung dieser
(Genussmittel erleiden, kaunn ich mich auf die Ausfiibrongen in den fritheren Ab-
schuitten, welche dieselben behandeln, beziehen,

Fis bleibt hier noch tbrig, eimiger Verdnderungen zu gedenken, welche das
KI,]L"]F']'. .lll']. Hlal{']p |:.|_‘.I' N:L}]rl]lluh'lli[r'{:] ia"-lllli!'...l:"i’l.

Durch das Kochen der Nahrungsmittel sollen im Wesentlichen dreierlei Zwecke

erreicht werden; entweder sollen dieselben dadureh weich, breiartig (zum Theil

ocht, d. h. an ihren in Wasser léslichen Stoffen

& OF [

loslich) oder wvollstindig a: vk
erschépft werden, Die ganze Behandlung geht ¢lso davaufl hinaus, einerseits die
91*
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Der Gehalt an festen Substanzen in den FI vischbrithen ist daber im All-

gemsinen nur ein geringer; wean

sie dennoch k
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Die von O, Weigelt!), Dettweilsr, Renk, Prausnitz und Menicanti,
Alfr. Bochwenkenbecher?®), K. F. Ranke % u. s susgefitlhrten Analysen von

gekochten bezw. gediinsteten Fleischsorten ergaben folgende Zusammensetzung:
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| gFebratenes Plt‘:ir‘,('.h F'.lll"l'-IE]T-

dia Zahlen wif gleicl

erreicht die Menge dieser Stoffé in letzterem nicht die des rohen Fleisches.

pin kleiner Theil des Saftes ausschwitat, ist

Dass auch beim Braten des F

Nicht ohne Grund geniessen wir daher den

eine Jedermuann lJl‘]'i--I:. L

ylzenen fe in Form ciner Sauee mit dem gebralenen Fleisch.,

v ¥ 1 Al . " *
Sonstirae Analveen wvon gehratenem Fleisch ergaben

"rocken-Bubstanz ‘- 2
1

Zinhlen sollsnm nur einen a wernden Anhalt fiir die Zusammenselzung

ing ist je nach dem Gehalt des

wem Fleisch die Fusammens

Fleisches, besonders an j& n dem (Grade des Bratens sehr grossen
Sehwankungen unterworten,
Dieses gilt noch fiir die aus r item oder gebratenem Fleiseh

Ritekstinden oder Abfallen unter Zusatz von Eiern, Brot, Mehl, Sancen

sich

ellten Eier- und Fleischspeisen; fiir solche

und Gewiirzen b
i Zuspmmen

verschieden sind die =z im znbereiteten Saucen;
wenkenbecher gicht z. B. den ( von verschiedenen Braten-Sauncen

Stottgart LBH5H]




situngswaisa batanz

Bereichnung

|
| &=
=} =
| 1
g : || 450 g gekoehtes Fleisch, H0 gcem Oel, 20 g |
Fratin de boeafs | ¥ i . '
Butter, 30 g Weckmehl, zusdinmen gebacker | 11,7 | 2¢
1
I | |

md Sehweinefleise

und gebraten e L . 18,4

Speck, W

Rier-Eiweiss, mit Butter gebacken 114, 8—250,04,1 Y. 3

Fleisch- (Kalb- | Kalbfleisch, 20 g Weck- |

-} Klosse | Eier-E kocht 2 . 3 L38¢
| ler k). Ei
J | b rag
1] nd Gevwiir | 1 & |1 2 T
| |
Ei rchen | L Mehl, 25 M Ti|
waber) | Butter . | 5.7 i | 2708
alel |
al il 4 I i -
Lhmedetis T
nil & Rocht Sel | 11.468 11,04 [ | i

Ueber die Bersitung von Saucen vergl. die verschiedenen Kechbiicher?®), iiber
kcinfliche Sancen S. 560 uo. ff,

2. Kochen und Risten der pflanziichen Nahrungsmiittel.
Wie wir 8, 212—251 geschen haben, sind die pHanzlichen Nahrungsmittel schwarer

,”1'”- ||\||'|-|'|| mehr l{(-::- als die thierischen Nahrun reinitiel

verdaulich bezw, ausnn
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Zubereitung der Nahrungsmittel und zubersitete Speisen 1451

theil der pflanzlichen Nahrungsmittel, die Stérke, Wasser auf und geht in den
kleisterartigen Zustand fiber, in den sie erst iibergefiihrt werden muss, ehe sie
in den léslichen und aufnshmefihigen Zustand des Dextrins bezw. des Zuckers umge-
wandelt werden kanmp.

Man kann also das Kochen der Nahrungsmittel (besonders der pflanz-
lichen) als einen vorbereitenden Verdanungsvorgang bezeichnen (vergl.
anter ,Brot%, 8. 856).

Welche physikalischen Verinderungen in der Struktur der Pflanzenzellen beim
Kochen vor sich gehen, migen nachetehende 3 Ablildungen (Fig. 42—44) der Zellen
von rohen, gekochten und ge-
dampften Kartoffeln zeigen,
welche ich der Giite des jetzt ver-
storbenen Prof. Dr. M Mircker
in Halle a.d. 8. aus seinen Unter-
suchungen f{iber die Spiritus-
fabrikation werdanke.

Aehnlich wie die stirkehal-
tigen Zellen der Kartoffel ver-
halten sich anch die Zellen an-
derer Pflanzentheile,

Die Hiilsenfriichte, Boh-
nen, Frbsen, Linsen werden an
sich im rohen Zustande (8. 248)
nur schwer ansgenutzt, die Stir-
kekérnchen befinden sich dicht
an einander gelagert, in Zell-
hiinten eingeschlossen, in einem

fiir die Verdanungssiifte schwer

angreifbaren  Zustande; aber

ape " @ N 3 T & ’ - .r - o =
durch das Kochen mit Wasser #ellen einer frischen Eartoffel mit Stirkemehlkbrnern
werden die Zellhiiute zerrissen, in nnanfgeschlossenem Zustande.

der Inhalt in eime breiartige
Masse fibergafiihrt, und indem diese durch ein feines Sieb geschlagen und von den
kothliefernden Zellhduten und Wandungen befreit wird, erhiélt map eine gehr nahr-
hafte und besser ausnutzbare Speise. Der vorwiegende Bestandtheil der Stickstofi-
Substanz, das ,Legumin®“, wird mit Hiilfe der phosphorsaaren Salze derselben
gelist und leichter ausnutzbar gemacht

Dus Getreidemehl ist in seinem trockenen, natiirlichen Zustande fir den
Menschen ungeniessbar; um es aufiahmefihig und leichter ausputzbar zu machen,
pflegen wir es mit Wasser oder Milch zn kochen, wodurch die Stirke in den leichter
hydrolysirbaren und sufnahmefihigen Kleisterzustand iibergeht. Dasselbe erreichen
wir durch Verarbeiten der Getreidemeble oder Stirkemehle zu Pudding, Ome-
lette (Pfannekuchen), Knédeln, Spitzeln, Brot ete. Hierbei spielt auch noch
die Lockerung des Mehlteiges eine wichtige Rolle (S. 856).

Bei den Gemiisen und dem Obst werden durch das Kochen die Rohfaserhiillen

der Zellen ebenfalls zersprengt und erweicht.
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16 : hl...l.-\..rll'." o« [52,02 #.2d] 2.25/10, 78 111.82118.18118:17 |
SUppe mif & peck P : :

Nach den Zusammenstellungen von Alfr. Schwenkenbecher, in dessen Ar

noch eine Reibe anderer Suppen aunfgefiibrt sind, schwankt der Ge

an Nihrstoffen

je nach der Zubereitung, ob mehr oder weniger Milch statt Wasser oder mehr oder

“'llll'igu"!]‘ Fatt verwendet \\'lc]’l‘lr‘, :‘:"\'.']..'-t‘hl"g: ‘,-1:_l'|'-]'; ‘|_\-!| 1""_"["].}”":

Brotsuppe  Eiergerstensupp uppe Kartoffelsuppe Reiag pipe SEr
Protein . . 0,8— 1,67, 0,6 —1,8%, 0, 7T—4,75 0,7 i ), 5 2—1.8'
Fett . 02— 4.0 . 1.2 B o =49 01— B2 1 ‘M| — 38

Blickstofffre

1 Boh

Erbsenlire



Zubersitang der Nahrungsm und robereitete Speisen.
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|
El Bezeichnung 4
= E
"
5% EKartoffelbrei |74.55

6 Mehl-(Gries-}Breil7
7| Dampf-Nudels
31 Wasser-Nudeln
‘-|:- Reishrei (Mileh

TeiE)

Appfelreis

1 Semmelklizse

(] ¥
12} Hemmelnudeln i.ﬂn

18 Auflanf

Aepfelauflauf
{-strudel)

SLHE B

14
15 @Griespudding

16" Semmelpudding

1 der natirlichen S

77,38

IGE.T"

87,80

46,00

In der Trockensubstans

F3
-
o
60 8,11/18,11,0,75,0,88 10,2112, 28 /71,16 846 | 1061 I

2 78(18.15 0,60/1.30]10,49, 9.6064,48 4,61 | 1148

124,180, 26(1,15{12,02/26,76{58,81| 2,80 | 2011
|

4,80 1,70/18,00/0,15/0,25|19,28| 6,88|72,29( 1,00 | 1028
4,38 2.45/16,08/0,18/1,45{17,22 9,68/66,74| 5,70 | 1035
1,48/ 2,85/16,88(0,36(1,21| 6,81/18,67|74,24; 5,54 845
1

l

18,80 6,40/44.50/0,20/1,40/20,82 9,66/87,12 2,11 | 2805

110.90/14,99/84 40[0,20/1,000117,75/24,27/56,02] 1,68 | 3018

T,87/11,10121,60/0,40:1, 17,62{26,.04 51,65 8,23 | 2068
L.57 8,900/ 28.62(0,85/1,25{10,48/20,42 65,48 2,87 | 2086
.58 6.20020.25/0.25 1,40§16,9715,90 61,94, 4,45 | 1485

7.5000.80/1,830)15,62(14,08/60, 44 2,41

Gekochtes (Gemiise und gekochtes Obst,

Zubereitung
fausser verschiedenen

(Gewilrzgen und Salz)

| Kartoffeln, Butter,

Milch
Mehl und desgl.

Nudeln mit Butter

Kochreis und Mileh
| KEochreis, Milch,

y Butter, Zucker und
| Aepfel
[Semmel, Milch, Eier,
| Butter, Zucker

Desgl
| Mehl, Mileh,

Eier,

Batter, Zucker u. ver-
sohiedene Frachisifte

und Mileh,
Eier, Butter,
Zucker

Griesmehl ]

Bemmel I

| T ffal g | -
1} Bartoffeln, ge- |- 501 510 niole1.00l0.71 0,80 847 0.40/84,68 8,59 700
kochte ¥ 1
Gekoehte Kartoffaln
I o L - ;m’st Ewiebeln, Essig w
2 Eartoffelsalat |70,80' 1,60/ 9,20117,60/0,65/0,75] 5,88|30,98/68,26) 2,62 | 14286 | Ocl, daza T Sl
| | oder Eigelb
| ] W= . --|| Bohpen mit Fett ge-
8 Bohnén-Gemilse |86,60) 1,80] B3.60| 6,2000.54/1,26]13,43/26.8TH46,27 940 [ DTT| Ly
i y 1 rekocht
s : Salatbohnen mit Bpeck,
4:Salatbohnen, em-len 4ol 4 pol 298| 6,62/0,87/0,41]18,50/28,40(62,91| 8,28 | 532} Mehl n. etwas Fleisch-
! gemachte | extrakt gekochi
l : 1.8 . Y oa relra roles ael 5.8 " a0 [Unreife Erbsen, Butter
&) Erbsen, unreife |81,62) 4,50 8,68 7 24 56110,50142,66| 2,87 13010 1 atwas Flaischaxtrakt
'Jteii-.' Erbsen mit Mett-
il e i) s e wurst u. etwas Fleigch-
Y Erbsen, reifs ETH.H# 5,00/ 1,8%12.97|0.62(0,71]23,56) 8,61/60,74) 5.8 174 axtzakt gekocht und
I . durchgesclilag
7 it Saner- = ey S P .{| Erbsen, Sauerkraut .
: m"gl'k{“jt S8 lae 95| 2,84| 2.60) 9,66(1,05(1,47{15,76/14,07)66,25} 9,17 | G323} Speck
rent |
Yy Zu No. 5—16 der Mehlspeisen vergl. Anm. 2, 8. 1453. In den gekochten Gemllsen ist die

itEung
ALZenomInen,

1tinlat 1 fF-9
der Btickstoff-Su

bstanz 2zt 75", die des Fettes zu 90°%, und die d

er Eohlenhydrate zu




Febaek

18,28 80013,

Kartoffeln, ge-

Desgl. mit Zv
schen (Zwets
kuchen)

" Yergl. Aum. 1, 8. 1455




entigen, ain

nm

Vorstehande Ausle von zuber
ler Zusammen e i s gewdhren. IGs
i einigarma sht  hieriiber zu

worden

3. 1449

die

je’:-!r_’l' E{EH:}'.I" -:i.l-l_'-:i"'

aufrafiihrten Sel n verwlesen

Iy 11 Koehern und it B
werder 2 der niehit verl
Brate PEW. [ dag: ang rebildete

Btoffe, die enen gering:
Die he Keehi ihres nicht
nden 1 i k¢ t, ohschon
aih T L] <
iibar m: Wwir
T kophwasser von 1 kg Fisch
LW te Menre Waszsor @ e sl Salze
{ 1 {0 O.0% I'.'I [ T +
} Zubereitor I Na 1 T im Verhiliniss = én vor
handor i (LI | gLl ohr N [t T
P. W ner and a1 beatimmie beim Kochen und Dampfen von geschiilten
und unge il K Fota PO d. ! das Abkochwasser dbergehenden) Me Kali
und Ph | nr | Broabi
Daz Ab hwa senten des
E Phoaphor-
g siure
PNET YA ; 1,12%
oo "
l ] n -
1. BT o
1% il Mucht ] re untar
& den { chmack derselben zo verbessern;
W en Nibrstoffe fb r hieriv und in dem Ab-

Kart 1-W asshwasser
| r ol Lir
i1 1 {
i1 1
Bei G lsan lig Verlusle, d rich Wegpriess e At entstehen,
noth gTosser 0 glel J Lo el 4
104) g umges ; enthielte Iy pingen in das Rocl ¢r fiber:
Stickstot] oy \ache Erhityer
Sul I
: . [ anesam W isise
Bihne 300 0,63 B

Bild

ht ermitielt ist.

14

b7
von
ist un-
geben;
fast
o

in

Anm.

Stoffe
Heim

tige

durchweg

Asghe

0,88 g
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srettung o

Hiernach wird,

wie nack den Ausfibrungzen nnter F

aug den

en dureh langsamez Ei n bis rum Sieden ctwas St
gelist, als wenn  disgelben gleich von Anfang an m |
den vorstehenden Zablen werden durel v nd Erbgen » —4&D *
der vorhandenen Stickstoff-Verbindungen sowie i 5. lches nur da
ch erklivt werden kann 1N id Erbae i lie
Stickstoff-{ Amido-) Verbindnng I 5. }
Fir Spinat fonden wir Grouven; n 1 kg griinem
frischem Gemiize gingen ndmlich nach 1 Lesien A | T
':.‘-!:\"il:\l L'I-lr;l. \i Il..-.llll:: % H - I L1
LTI Subatanz Extraktat m (irn: 2
1. Bpings. . » 8,078 g 1,084 g 3.019 ¢ 5 2 1,822 ¢
2. Ribenstenpgel . 3.818 6,609 £, 10 L8458
s e mind 1 —1%8 g [ ias
llung
siitze iiberall fiir die Speisen, von ‘ nits

i
nicht den vollen Gehalt des verwen \ntheiles i Ansatz

bringen darf, sondern entsprechend weniger: man wird bei

bis 259, Yerlust in Procenten der vorhandenen Nihrstoffe rechues
W

Kiichen neben den festen Abgingen ecinen nicht nnwesentlichen

eiter ldsst sich aus vorstehenden 7

n ermessen, dass die Abkochwiicser dap

unreinigungen stddtischer Abwiisser bilden.
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