VemerkRungen iiber Fette.

Das Fett fpielt bei der Crnifhrung bdes Kibrpers eine grope
Rolle. Deshalb verlangt unfere Gefundheit, aber auch unjer Geldbeutel,
bafy bem Fettverbrauch in der Kiide nach Art und Menge groge Auj-
merkfamReit gefchenkt mwerde.

Die anbhaltende Abmanbderung jo vieler Leute des platten Landes
in die Stdidbte und Jndujtrieorte enfzieht den landwirtichajtlichen Be-
friebent einen grofen Teil der erforderlichen Arbeitskrdfte und erfchmwert
Ackerbau und Biehzudht in hohem Grade. Die Landwirtjdjait kann des=
halb ben mit dem 2Unmwachjen der Gejamtbevdlkerung gleidymdpig
fteigenden Fettbedarf heute nicht mehr decken und bdie Preife der tierijdhen
Sette, befonbders ber Butter, find o in die Hihe gegangen, daf fie
fiir ben einfachen Haushalt als Kodyfett unerfchmwinglich gemworden
jfind. Wir miiflen uns dabher nad) anderen guten Kodjfetten umijehemn.

®erabe dariiber Herrjchen aber, befonbers unter ber Idnbdlichen
Bevdlkerung, nod) fehr grofe Vorurteile. Die Bauerinnen glauben
nod) oielfach, die Gpeifen feien nur dann gejund und {dhmackhajt,
wenn fie mit reiner Butter ober Rindjdhmalz bereitet werben. Frifdh
genoffene Butter ift allerdings dbas wohljdhmeckendite und bekdmmlichite
Sett und gute Butter {oll in allen Familien, mo mit dem Geld nicht
dngftlich gefpart mwerden muf, tdglid) auf den Tijch kommen. Durch
bas Kodjen aber witd die Butter jchwer verdaulid), verdndert auch
ihren feinen Gefdnack und Rann ganz gut burch anbderes, viel
billigeres Fett, befonbders durch) Pflanzenfett (gereinigtes Kokosnuf-
fett, bas unter ben Namen Palmin, Ceres, Kunerol ujmw. bekannt ift,
falfchlich) fogar mit Kokosnufbutter bejeichnet wird) erfeht werben.
Cs ijt eine durchaus wverkehrte Anjhauung, daf Pilanzenfett unbd
Schmweinefett ungefund feien und, wie man auf dem Lande oft Hhort,
keine Kraft geben. Das find Vorurteile, die im JInterefje unferes Gelbd-
Deutels su bekdmpfen jind. Wenn der BVauer alle feine Milcherzeuqgnifie,
bejonbders die Butter, {elbjt verzehrt, jo fithrt er eine jchlechte Wirtichaft.

Pilangenfett war {hon im Wltertum in Hohem Anjehen. Seit 20
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bis 25 Tahren ijt Pflangenfett in Curopa eingefiihrt und gegemmwidrtig
wird feiner Bereitung eine folche Aufmerkjamkeit zugewendet, dah
‘ uns Beute damit nicht nur ein appetitliches und jdhmadkhaites,
I‘ fonbern aud) leicht verbauliches und billiges Speifefett geboten wird.
i @s ijt sum Braten und Backen gleid) gut geeignet und erfelt anbdere
J‘ Fette bet Dder Bereitung von Fleijh- und Mehljpeijen vollRommen.
. Im  allgemeinen qilt der Grunbdiab, bafy @peifefett, defjen
‘ Sdymelzpunkt niedriger liegt als Ddie menjchliche Kbrper-
‘ wirme (36°C) und melches von nicht gebunbdenen Fettjduren
: frei ijt, leicht verbaut wird. Das ijt beim Pilangenfett der Fall
: und es ijt deshalb anderen Kodyfetten, befonders ber Wargarirne, bei
| weitem votzuziehen. Wir kochen bier feit 12 Jahren mit Pilanzenjett,
1' und da tiglich gegen 60 Perjonen verpflegt werden, jo diirfte uns ein
| Urteil dariiber erlaubt jein. Der Durchichnitt unferer Schiiler und
1 Gchiilerinnen fteht im Alter von 16 bis 17 Jabren, ijt aljo nodh in

der Cntwidklungszeit. Wir bekommien deshalb auch viel Bleidhjiichtige
i an ben Tifch, die bekanntlich mreift mit Magenbejdywerden 3u tun
ﬂ haben. Diefe Bejchmerden verlieren fid) hier fajt immer, was gewif nicht
i per Gall fein wiitde, wenn das Pilangenfett jchwer verdaulic) und
ungejund mwire, Wir machen im Gegenteil die Beobachtung, dap es
i feicht verdaulich ijt und findben unjere Urteile durch das Scrijtchen
' ,Kokosnufbutter und anbdere Gpeifefette von Louis Edgar Anbés”
bejtitigt, worin es unter anberem Beift: ,JIn Der medizinifchen Ab-
il teilung bes Profefjors Dr. Drajdhe in Wien, unter Leitung des D1,
Th. Rerner, wurbe die KokosnuBbutter einer genauen Priijung unter-
1 ogent und fomohl die Riinjtlidjen BVerdauungsverjuche nach dr. Kap
;- als aud) bdie erperimentalen Unterfuchungen fielen besiiglich Des
:

Berhiltniffes der Kokosnupbutter su den Mikroorganismen zur vollen
Bujriedenbeit aus. Die KokosnuBbutter ermwies fich als pollkommen
keimifrei und verdient in jeber Beziehung den Vorzug.” Jn der gleidhen
Sdyrift heifst es meiter: ,Dr. Heinrid) Herha, Befier und Leiter
ber Wafjerheilanitalt in Jfchl, beridjtet iiber Verjuche, die er mit
RKokosnufbutter gemacht hat, dafy die Rokosnufbutter alle Cigenjchaften
des abjolut rein vegetabilijyen Fettes befift, dafy dbie bamit jubereiteten
Gpeifen fich in keiner Weife von den mit bem fonjt gebrduchlichen
Sett hergejtellten Speifen unterjcheiden und daf fpesiell Magenkrarnke
| bie RKokosnufbutter befjer als jebes anbere Fett in bden Speifen
I vertragen.” Ju gleicher Weife duperte fich Dr. Innichen, Spezial-
argt und leitender Azt Der Dr. Wiel{chen bdidtetijchen Anjtalt fiir




JRagen= und Darmleibende in Biirich, unter anderem: ,Da die Kokose
nufsbutter frei von Sdure ijt, habe ich fie ausjdhlieflich zur Bereitung
ber Speifen in meinen AUnjtalten fiir Magenkranke in Jiivich und
Niedelbad in Anmendung gebracht und verordme fjie allen meinen
Magenkranken, die an iiberreicher Sdurebilbung leiden, indem Kokoge
nufbutter allein von ihnen qut vertragen wird.” Weil das Pflanzenfett
leicht verbaulich ijt, bat es in Gpitdlern, Sanatorien und dhnlichen
Anitalten weite Berbrettung gefunden.

Der Wert bes Fettes hingt nicht nur von feinem Gejchmack,
fondern auch vom Fettgehalt ab. Fn biefer BVeziehung hilt Pilangens
fett jede Konkurrens aus.

Jad) Konig hat:
Vutter 847/, Fettgehalt, 13°/, Waffer und ibhr heutiger Preis fjtellt fich auf K 3.—
Margarine 88°/, Fettgehalt, 99/ Waffer und ibhr heutiger Preis {tellt fich auf XE 1.60
Gehweinefett 99°7, Fettgehalt, 1°/, Wajfer und fein heutiger Preis ftellt
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Vilanzenfett 990/, tg;ettgelm[t 19/, Wajfer unh iem heutiger Preis ftellt
L T B e e Ay e ra e s s o At LA g e by M K 140

Aus vorjtehendem erjehen wir, daf Vflangens und Schweinefett
ben hochjten Fettgehalt aufoeifen. €s mufy aber dbarauf aufmerkjam
gemacht werben, baf es jich hier nicht um ausgepreftes, fondern um
ausgebratenes Gchmeinefett hanbdelt. Da 1 kg Speck K 2.— kojtet und nue
90 dkg Fett exgibt, jtellt fich der Preis bes Scljmweinefettes in det Mberficht
{o hoch). Bon allen Fetten ijt das Pilanzenfett dbemnach am billigjten, mas
bei ben heutigen hohen Lebensmittelpreifen nicht genug beachtet werben kann.

Wenn bei der Verwendung von Pflanzenfett die nachfolgenden
Ratjchldge befolgt werden, jind die damit bereiteten Speifen vorziiglich.

1. Das Pflanzenfett ijt jehr fettreich, man darf beshalb bei
Bereitung der Speifen nid)t u viel dbavon vermenden. Schmeckt das
Sett bei einem Gericht vor, {o ift die Speife nicht mebhr fein und audh
fdywer verdbaulid). Der zu grofe Fettverbrauch, wie man ihn nodh
vieljach) auf dem Lanbde findet, ijt Verjchmendung und ein grofer Nadh-
teil fiir bie Gefundheit, bejonders fiir bie Entwicklung der Kinbder,

2. Das Pilangenfett darf in der Kiiche nidht zu kalt,
aber aud) nidht 3u heiff vermendet werden. Jjt das Fett, in
pem man bdie Speifen bickt, nidyt heif genug, fo dringt es zu jtark
in die GOpeife ein. Wit haben dann einen ju groBen Fettverbrauch und die
im tiefen Fett gebackenen Speifen, 3. B. Krapfen, gehen darin Fu wenig
auf, find aljo verborben. JIn zu Heifem Feit dbagegen bekommen bdie
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Gpeifen einen brenzlichen, unangenehmen Gejdhmack. Den richtigen
MWirmegrad priifen Anfinger am bejten durch Hineinlegen von einem
Gtiickdjen WeiRbrot. $Hebt fich dasfelbe und nimmt fchnell eine fHell-
gelbe Farbe an, jo ijt ber richtige Augenblick jum Ausbacken gefunden.

3. 3u allen Abtrieben mup bdas Pilangenfett fliifjig
gemad)t und mit einigen Tropfen Mild) oder Wajjer jo lange ges
rithrt werben, bis es flaumig wird. Das geht am rajdjejten, wenn bie
Schitfiel mit bem ermdrmten Fett in ein Gefif mit kaltem Waffer
geftellt und das Fett barin abgetrieben witd.

4, MWird Pflanzenfett ju einem Teig verwendet, fo muf
es fliifjfig gemacht und gut mit den Jutaten vermijcht werben, ehe bdas
Mehl dazu kommt. Beachtet man diefe kleine BVorficdhtsmafregel nicyt
und kommt bdbas Pilanzenfett unmittelbar jum Mehl, fo bilden fich
Fettklumpen, die fid) nicht [Hfen.

Wie alle Fette ijt auch) Pflangenfett frifcd) am bejten im Ge-
{hmack und es ijt nicht ratfam, zu grope Vorrdte davon zu Raufern.

Bu allen im tiefen Fett ausgebackenen Speijen vermende man
eine halbtiefe, nicht zu weite Cifenpfanne mit flachem Boben und fiille
jie 3u swei Dritteln Hobe mit Fett. In den BVorchriften ijt nur {oviel
et verrechnet, als sum Ausbacken ber Spetfen wirklid) verbraucht wird.
Der Rejt kann anbdermweitige Verwendung finden. Dabet ijt es bejjer,
Sett, in dem man Mehljpeifen ausgebacken hat, wieder zu Mehl-
fpeifen, bagegen Fett, in bem Fleifchipeifen gebacken worben find,
ju Fletfch, Gemiifen ober Suppen zu verbrauchen.

Fettrefte verlieren durd) lingeres Stehen an Wohlgejdhmack
und follen daher immer {dynell wieder aufgebraucht werden. Aus dem
gleichen Grunbe vermeide mam, zum Ausbacken eine eigene Pfanmne
mit Backfett aufzubeben. Durd) lingeres Stehen und mieberholten
®ebrauch bekommt das Pflanzenfett einen {dylechten Gefchmack, bder
fih bem ®ebdck mitteilt.

Abfehopffett von Suppen und Sofen reinigt man durch Wufe
kochen mit einem Stiickcdhen Schmwarzbrot und etwas Magermilch unter
aleichzeitigem Rithren. Durcdhgefeiht kann es zum CEinbrennen von
Gpeifen gut verwenbdet werden.  Jum Ausbacken eignet es fich nicht,
weil es fprifit.

Da Pflangenfett {chnell gerinnt, it es zum Abfdymalzen (ber-
gieen der Speifen), mwie es bei Kartoffelbret, Erbfenbret ufm. ange-
geben ijt, nicht geeignet und man vermenbde ju diefem Jweck qutes
Schmeinefett oder BVutter,
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