Briihe

broth (eng.), bouillon (franz.), brodo (ital.), caldo (span.), et suyu (tlrk.)
Kategorie
Zutaten, Warzmittel

Beschreibung

Bruhe ist eine Flussigkeit, die auf der Basis von Gemuse oder tierischen Produkten (aus Knochen
und Abschnitten) gekocht wird. Die Aromen und Nahrstoffe der Einlage gehen in das Wasser Uber
und ergeben so durchgeseiht eine wurzige, klare oder leicht getrubte Suppe, die zumeist als
Grundlage fur andere Gerichte dient, aber auch ohne weitere Verarbeitung konsumiert werden
kann.

Der Begriff Bouillon wird in Deutschland und Osterreich nur fir eine Fleischbriihe und
Knochenbrihe von Rind, Kalb, Lamm oder Gefligel verwendet, also eine Brihe gekocht aus
Fleisch und Knochen.

In der Kichensprache heiBen Grundbrihen Fonds (zumeist aus Wild- oder Fischteilen) und dienen
als Grundlage fur Suppen, Saucen und als KochflUssigkeit fur Fleisch, Geflligel, Fisch und
Gemuse. Bruhen gibt es auch als Convenienceprodukte.

Einfache Brihen und Kraftbriihen (Consommé) kénnen durch Einlagen aus zerkleinerten frischen
Kldchenkrautern, besonders Petersilie, Schnittlauch, Kerbel und Estragon, geschmacklich und
ernahrungsphysiologisch aufgewertet werden. Suppeneinlagen sollten in geringen Mengen
verwendet werden.

Zur Herstellung einer Brihe werden je nach Verwendungszweck Knochen, Fleisch, Geflugel oder
Fisch, auch in Kombinationen, verwendet. Die darin enthaltenen Fette und EiweilRe werden durch
Hitze geldst und andere Substanzen gelangen durch Osmose in die Flussigkeit. Damit eine Bruhe
besonders aromatisch wird, sollten die Zutaten bereits ins kalte Wasser gegeben und erst gegen
Ende der Kochzeit gesalzen werden - so ist das osmotische Gefalle besonders hoch und mehr
Substanzen diffundieren ins Wasser. Um fluchtige Aromen zu schutzen, werden Brihen nicht
sprudelnd gekocht, sondern nur gerade auf den Siedepunkt erhitzt.

Wahrend des Kochens bildet sich, besonders kurz nachdem der Siedepunkt erreicht wurde,
Schaum aus geronnenem Eiweil3, der entfernt werden sollte. Ist die Bruhe, je nach Zutaten, nach
etwa ein bis drei Stunden fertig, kann sie geklart werden; dabei werden ihr unerwunschte
Schwebstoffe entzogen. Dazu wird geschlagenes EiweiR in der vorher gesiebten Bruhe
aufgekocht, das beim Gerinnen die Schwebstoffe an sich bindet. AnschlieBend wird die Bruhe
durch ein Haarsieb oder ein Stofftuch gefiltert. SchlieBlich wird die Bruhe, falls notwendig,
entfettet. Das kann durch vorsichtiges Abschdpfen, Absaugen mit Klchenpapier oder durch
Kdhlen der Brihe und anschliefendes Abnehmen des erstarrten Fetts geschehen.

Neben den jeweiligen Grundzutaten werden auch Suppengrin, Zwiebeln und Gewlrze wie
Pfefferkdrner, Gewdlrznelken und Lorbeer mitgekocht.

- Fischbrihe oder Fischfond wird vor allem aus Resten von Speisefischen wie Képfen und Graten,
auch den Schalen von Hummern hergestelit.
- KalbsfulBbrihe oder KalbsfuB-Suppe nach Hildegard von Bingen wird aus Kalbsfllten hergestellt.

- Fischsud (Court-bouillon) ist eine Gemusebrihe aus Wasser, Mohren, Zwiebeln, Krautern
(Bouquet garni) und Gewdurzen wie Pfeffer und Piment sowie eventuell Zitrone, Wein oder Essig.
In Fischsud werden Fische und Schalentiere, seltener Gefllgel, bei schwacher Hitze langsam
gegart.

- Fleischbruhe wird aus Rind-, Kalb- oder Lammfleisch hergestellt, selten aus Schweinefleisch.
Damit Fleischbrihe ein volleres Mundgefuhl bekommt und gekuhlt erstarrt (fur Sulzen, Aspik
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usw.), wird traditionell ein Kalbsfuls mitgekocht. Es gibt helle und dunkle Fleischbruthe.
- Bouillon ist eine einfach geklarte, kraftige Rinderbrihe.

- Consommé oder Kraftbriihe ist eine Rinderbriihe, in der noch einmal Hackfleisch, Eiweif und
Wurzelgemuse gekocht wurde. Das Verhaltnis zwischen Fleisch und Brihe betragt etwa eins zu
finf. Bei Consommé double betragt es etwa zwei zu flinf. Zum Schluss wird die Consommé noch
einmal abgeseiht.

- Geflugelbruhe wird vor allem aus Huhn zubereitet. Fur feine Brihe kdonnen erganzend Tauben
oder anderes Geflugel mitgegart werden. Die Karkassen konnen ebenfalls eine Grundlage bilden,
wenn das Fleisch anderweitig verwendet wird.

- Knochenbruhe wird aus gespaltenen Sand- und Markknochen, meist vom Rind, hergestellt. Sie
dient vor allem als Zutat fur Saucen und als Kochflussigkeit. Nach dem ersten Auskochen kénnen
die Knochen zerschlagen und ein weiteres Mal verwendet werden.

- Pilzbrihe wird aus frischen, in Butter angeschwitzten Pilzen und Krautern hergestellt. Sie wird
mit gehackten Pilzstielen und Zwiebeln sowie Eiweis geklart und durch ein Tuch passiert.

- Wurstbrihe entsteht bei der Herstellung von Brih- und Kochwurst. Sie bildet eine traditionelle
Grundlage fur deftige Eintopfe.

Stark eingekochte Bruhen werden allgemein Fond genannt. Sie dienen als klassische
Saucengrundlage.

Neben den jeweiligen Grundzutaten werden auch Suppengrin, Zwiebeln und Gewdlrze wie
Pfefferkorner, Gewurznelken und Lorbeer mitgekocht.

Einkauf / Aufbewahrung

Brihen konnen Sie portionsweise in Eiswurfelbehaltern einfrieren und etwa drei Monate lang
aufbewahren.

Gesundheit

Auch wenn das natdrlich Ubertrieben ist, so hat Brihe zur Recht einen guten Ruf. Sei es
Gemusebruhe, Rinderbruhe, Fischbruhe oder HUhnerbrihe - allen werden diverse positive
Auswirkungen zugeschrieben. So soll Bruhe bei Erkaltung helfen und Halsschmerzen lindern,
starke Knochen bilden oder das Liebesleben anregen.

Einige Bestandteile der HUhnersuppe konnten in vitro (in einer Petrischale) die Migration von
angeborenen Immunzellen, sogenannten Neutrophilen, hemmen und somit effektiv
entzindungshemmend wirkten. Das konnte theoretisch Krankheitssymptome reduzieren. Ob
dieser Effekt in vivo (in einem lebenden Organismus) auftritt, ist noch unklar, aber diese
vorlaufigen Daten legen nahe, dass unsere GrolSmutter schon aus Erfahrung wussten, was die
Wissenschaft noch endgultig bestatigen muss.

Bruhe enthalt Mineralien wie Kalzium, Magnesium, Phosphor, Silizium, Schwefel und
Spurenelemente in einer Form, die der Korper einfach aufnehmen kann. Das Auskochen von
Knorpel und Sehnen ldst Glucosamin und Chondroitinsulfate, die bei Arthritis und
Gelenkschmerzen helfen konnen. In Fischbrihe stecken zudem jod- und schilddrisenstarkende
Substanzen. Dies sind nur einige der vielen Grunde fur den Konsum von Brihe.

Geschichte

Der Nachweis der Existenz von Suppentdpfen reicht ganze 20.000 Jahre zurick. In Indien wird
Hldhnersuppe im Winter haufig von StraBenhandlern verkauft und ist in etlichen verschiedene
Formen erhaltlich. Hihnersuppe war auch ein traditionelles Gericht der judischen Kiche. Es
wurde sogar »judisches Penicillin« genannt und zur Behandlung und Vorbeugung von Krankheiten
verwendet. In der danischen und deutschen Kultur waren groBe Huhner speziell fur die
Suppenherstellung reserviert, und das gekochte Fleisch wurde flur andere Gerichte aufbewahrt
oder der Suppe wieder hinzugeflgt. In Ostasien enthalten Gerichte wie Misosuppe und Ramen
teils Fleischbrihe. In Griechenland werden geschlagene Eier, gemischt mit Zitrone, Ublicherweise
der Huhnerbrihe als traditionelles Heilmittel gegen Erkaltungen und Verdauungsstorungen
zugesetzt. Huhnersuppe in Ungarn enthielt normalerweise Fleisch von Organen wie Huhnerleber
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und Herz, wahrend in Vietnam und auf den Philippinen Rindfleischknochenmark als Grundlage fur
die Herstellung von Rindfleischknochenbrihe verwendet wurde. In amerikanischer Tradition
wurde Huhnersuppe mit alten Huhnern zubereitet, die zu zah waren, um gerdstet oder gekocht zu

werden, aber dennoch eine ausgezeichnete Suppe waren.
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