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' gefitliten Rropf bevausjdyneiden, ehe man bas Frandjiven ber Bruft bes
' ginnt. Das Fiillfel wird ebenfalld in Scyeiben gefdynitten.

| Wenn das Mabl vovitber ift, glanbt der Magen, bafy e8 nod) trgend
| eines Sdjluffes bebiirfe, eined freundliden Bermittlers, ber bie Wiber=
|| fpuitdie Deywinge, weldye theild die Speifen, ober aud), wenn eine bejonbere
Bevanlaffung war, der Wein, herborgerufen haben finnen. o zum
. ©dluffe eines Kodbudyes diirfte ¢3 am Plage erfdjeinen, wenn aud) bev
funjtgeredyten Bereitung ded

Kaffee's

\ eine befonbere AbHandlung gerwidmet wirh, Die Beveitung bicfes eblen,
axomatijden, die Lebendgeijter evwedenden Getriintes liegt nod) fehr un
Yrgen. LWenige wiffen, wasd duxd) funfigeredhte Behandlung ohne fonder=
Yidhen Yufwand von Koften und Beit aud dex arabijden ober indijdjen
| Bobne fitr ein genufveider Tyant berettet werben fann! Man Hilt fid) bei
| ‘ber Bereitung 3u jehr an den Ausdrud , Raffeefocgen’, und Yifit e8 gan
unbeadjtet, dafy dev Kaffee mid)t gefodt, fonbern mur filtrivt werden Darf.
— TBie Ales in dicjem Buche auf Erfahrung und Pritfung berubt, fo ift
aud) nachftehende Anweifung nur darauf begritnbet, wnb wix empfehlen
biefelbe allen Frauen und Kidjinnen juv forgianen Bead)tung.

PWas die Wahl ber Rafjeebohmen betrifft, fo ift e3 dburdjous nidyt gleid)=
giiltig, welde Sorte faffecbohmen man yur Berettung des Getrinted nimmt.
Gine Betradytung verfdyiedener, Hauptiddlid) bei und i ben Handel fom=
| mender Raffeeorten wird bied beftlitigen.

Der Motfa-Kaffee nimmt den exften Rang ein. Derfelbe itbertrifjt
8 an Avoma alle anbeven Sovten, perfiert jebod) leiber Beim Ribften etnen

¢ grofien Theil feiner fraft. Der Mofta=Raffee tommt felten dcht tn den
| SHandel und muv bei anerfannt reytlichen Raufleuten findet mon ihn un=
(1 vevmifdht; er befteht aus Heinen, foft vunden und meiftentheil nod) in ihren

. Hitlfen befindlidien Bobrnen, fieht fehr unjauber aus, ift Yeicht und in vohem
" Bujtanbe faft gerudilos, Hat eine bald goldbvaume, bald blafgelbe, aud)
qritnliche Farbe und ift mit Hitljen und Bridelden untermengt, Die man
{ nid)t auslefen baxf, weil der Kaffee jonft einen Theil feimer Gitte vexliert.

g Der Martinique-Kaffee. ©8 giebt von diefem Kaffee 2 Sorten;
" bic eine: ,bev orbindre Martinique’, mit gelblich=griinen, mittelgroen
| Bohnen; die andeve: ,dex feine Martinique, mit feinen, jd)on gritnen Bob=
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nen. Die Boften beider Sovten find fiets mit einem Hiutden von grau= |
Tidhem Silberdjimmer itberzogen. Ein grofer Theil feined Avoma's geht |
beim Brennen diefes Kaffee’s verloven, wogegen ev unter allen Kaffecfor= |
ten bie meifte Rraft behilt. Renner wollen behaupten, daf der Martinique-
Raffee vor allen anderen Sovten am empiinglidiften firx alle jhlechten
Ditnfte und Geriidye fet, weldye dem beim Riften bes Raffee’s angewandten
Bremumatevial entfieigen, und fid) biejelben am leidytejten aneigune.

Der Bourbon-Naffec. Bon diefem hat man dret Sorten: den ,0v=
bindiren Bourbon”, mit groffen weifliden Bohnen; den ,,golbgelben Bours
bon”, mit mittelgrofen gelbliden Bohnen, und den , fleinen Bourbon®,
ber fleine, bunfelgriine, beinahe rinbde Bohnen hat. Der Bourbon-Kaffee .
ift veidher an Uroma, al8 ber Martinique, fommt thm aber an Kraft
nidyt gleid.

Der St. Doimingo- oder Hayti-Kaffee, im Allgemeinen gering ge-
fdyitt, toeil fein Ausfehen nidyt dad befte ift, inbem ex aus giemlid) grofien,
jdmupig=weigliden, aud) ellgriinen und qelblichen Bohnen befteht, bre
mit Hitlfen, jdwarzen und jdimmeligen Stitddhen untermifdht find, und
tof) gang ohne Avoma ift, lefert bennod) ein fehr quted Getvint, weil ev
betm Brenmen nidyt viel raft verliert und mehr Aroma bewabrt, als alle
anberen Kaffeeforten. Die hellgriine Sorte ift die befte.

Der Jnba-Rajfee befteht aqus linglicdh-obalen, mittelgvofen Bobnen
von fahlgelber, aud) gritner obev braungelber Favbe, die voh febr wenig |
Aroma haben. Da die Java=Bohne fehr weidy ift, Gkt fie fic Letcht visften.
Dexr Java-Raffee hat fehr wenig Kraft, bewabhrt aber beun Riften viel
Aroma. Unvermifdyt Liefert ev fein bejonders angenehmes Getvint. Der
Cheribon= und Jncatno-Kaffee find Java-Sorten; lepterer ift der Hefte.

Die Pabanna- oder Cuba-Kaffeebolhne ift mittelgrof und von
bexfdjicbener Favbe; man finbet guimliche, blaggelbe unb wetRliche Bohnern. |
Diejer Raffee hat wenig, aber fdarfes und angenehumes Aroma unbd ift Lréiftig. |

Der Guadelonpe-Kafiee, mit graulidgriinen Bohnen von regelmi-
fiiger, Uinglicher Geftalt, eidynet fidh) burd) Feinheit und Starke im Gerudh
und Gejymad aus.

Aufier den hier genannten fommen bet ung nodj biele andeve Sovten
Raffee 1m Honbel vor, 3. B.: Der Suvinam=, Ceylon=, Portoricos,
CGapenne=, Brafil-, La Guayra=, Demevary=-, Sumatra=, Manilla=,
Carasea= u. f. w. RKaffee. Bon den hier zulelt angefithrten Sorten giebt
man dem Suvinam den Borjug.

MWenn man die Eigenfdiaft der oben genannten Kaffecforten in Betveff
ihrer Rraft und ihres8 Avoma’s in Betrad)t mimmt, fo liegt e8 wohl fehr
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nabe, baf man, um bas Getréint fowohl Hriiftig al8 aromatifd) Eexeiten
au founen, verfdyiedene Raffeeforten, von benen bie eine mehy RKraft ald
Yroma, die andere wmgetehrt biel Aroma und wenig fraft Hat, mit einan-
ber vevmijdien muf. Cinige von Kennern al3 gut empiohlene Mifdngen
find folgende:

1) Bu 1 Pfuud Domingo 1 Pfund Wiokfa.

2) Bu 1 Pjund Moffa 1, Phund (12%; NtH) Domingo wund
Y, Bunb (12Y; NLth.) Bourbon.

8) Bu 1 Pfund Martinique Yy Piund Motta und Y/, Pfund Domingo.

Da einige Sorten der Kaffecbobhnen Hivter unbd feudyter find, al3 an-
bere, umd {id) beim Bremmen fdywerer bréiunen, al3 die weiden und trode:
nen Sorten, fo thut man wobl, jebe Sovte fitx fich) yu brennen; nad) dem
Berfiihlen ber gebrannten Bolhnen bevmenge man die berfdyiedenen Sovten
tunig mit einander. Das Brennen ober Roften des Kaffee’s ift einer dev
widytigiten Progeffe dev Raffecbereitung. Biele Gehaupten, daf, um das
®etrint wohljdimedender beveiten zu fdunen, die Raffecbohmen gewaidjen
werden miiffern, und audy der Ehemiter Herr Grobe aud Hannover, Der
mit feiner Raffeebereitungd-Methobe in vielen Houptfiddten Bffentlid) auf-
getveten ift, macit das Wafdjen ber Kaffecbohnen 3u einer wejentlidyen
Pebingung feines Berfahrens, huvd) weldjes allerdingd ein ausgeseidynetes
Getrdnt exjielt wird. — Dan wajde alfo die Qaffeebolmen aweimal in
Itwarment, ja midt beifem Waffer, thue fie um Abtropfen in einen Durvd)-
fdlag, breite fie dann auf einem veinen Tude aus und laffe fie abtrodnen.
Sobann fdittte man fie in die Raffectvommel, die faum bi3 zuv Haljte
mit Raffeebolnen angefitllt werden davf, unb vifte fie iber Holafener, wel=
de8 mit vedjt trodenem Holze unterhalten werden mufy, ober nod) befjer
fiber Roblenfener, unter fortiolifrend gleidymdifigem, weber 3u jdmellem
nod) au langjamem Drehen ber Trommel ju jdyiner duntelzimmetbrauner
Sarbe, Hievbei muf noc) Berlauf von etwwa finf Minuten die Trommel
g evften Male vom Fewer genomumen und ftavf gefchiittelt werben, wm
buvd) o8 Durdjeinanderierfen bev Bohuen eine gleidymiifige Feivbung
berjelben au bewirfen. Diejes Abnehmen vom Feuer und Scirtteln dev
Srommel muf von Beit zu Beit wiederholt, dabei audy ber Sdhicber ber
Trommel auf einen Augenblid gebffret werben, damit der bom Kaffee ent=
widelte feudjte Dampf entweichen fonn. BVemerft man nun, daf fid) von
bem Raffee ein dbunfler und ftart riedender Dampf entwidelt, und fingt
ber Raffee an, leife su Eniftern, wag ein Beiden ift, daff der Riftungs-
procef feinem Enbe naht, fo nefute man die Trommel vom Feuer, {chmwinge
fie nod) einige Yugenblide, Bfjne den Sdjieber, laffe den Dampf entiweidyen
wnd febe, ob bie Bobhmen die gemwitnfdte braune Farbe angenommen haben. «
Ginb fie nod) hellzimmetfarben, fo bringe man bdie Tromutel wieder iiber
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Dag Feuer; find fle aber beinabe braun genug, fo verjdliefte man die Tvom-
mel mwieder und laffe fie unter ftetem Sdyittteln nod) jo lange bavin, big
fie hinveidhend gebrtiunt find. Man fdhirtte mun die Bohnen rafd) auf eine
grofie Schitffel unbd breite fie fogleid) mit einem geruchlofen Lbffel auseinan=
ber, bamit fie nid)t nadyrbften. Sind die Raffeebohmen abgefithlt, fo the
man fie in reine Gejife, am beften in Glasflajden mit weitem Halfe, ver-
feliee biefelben mit genau paffenden Stépfeln und berwalre fie an einem
trodenen Orte.

Beim Gebrauche werden nun, fe nad) ben Anfpritdhen, twelde man
hinficytlic) ber Stiivte des Getvintes madyt, auf febe nidt 3u grofe Taffe
/3 bi8 1 Loth (1 bi8 2 NeUD.) Kaffecbohnen in einer Miihle tn ein feines
Pulver wmgewandelt, weldes man entweder in den Filtrivjad von Bax=
dyent (ber unmittelbar bor bem Gebraudye exft nod) einmal in Waffer aus-
gefpiilt, fonjt aber aud) fehr vein gebalten werden muf), ober in ein mit
Sliefipapier ausgelegted Kaffeefied thut und fogleid) mit etwas Waffer,
weldyed im bollen Sieden fein muf, libevgieRt. 9Man bede nad) gefhehenem
Anfguffe den Kaffee mit einem paffenden Dectel feft 3u und iwiedexhole den
Aufqul in etwad grifevem Mafe fo oft, 6is bie ubthige Quantitit Kaffee
filtvivt ift. Nun dede man den Raffee feft su und exhite ihn fury vor dem
Auftragen itber bem Feuer, bis fid) am Rande bdes Gefifies ein fleiner,
teifier Saum bilbet, Lafje thn aber jo nid)t Focgen, weil fonft fein Aroma
fid) verflitdjtigen wiirbe. Nody beffer ift e8, den RKaffee im Wafjerbabe Beiff
3u madyen.

An vielen Ovten mifdt man unter das Raffeepuloer Cidjorie unbd
meint damit den Raffee 31 verbeffern. UAn Jntenjitit der Farbe gewinnt
ber Raffee freilid) durd) den Bujap bder Cidjorie, aber eine ved)t dunfel=
braune Farbe ift feinediwegs ein Beweis der Giite Hes Getrintes, und dem
Renner flofit die dunle Favbe defjelben fhon Miftranen ein. RKaffee, von
wenig Bohrnen bereitet, fann natiirlidy nid)t bie braune Favbe Haben, weldje
baffelbe Getréint fat, wenn meby Bohnen dagu genommen werden, jebod)
liefevt fdjon ein Dalbes Loth (ein Enappes NLEH.) Kaffecbohnen fitr jede nidht
grofie Taffe einen hinveidend duntlen Aufgufi. Man follte {chon aus bilite=
tifden Ritdfichten die Cidjorie aus bex Raffectiiche der Perfonen vexrbannen,
weldye hinveidyende Mittel haben, wm diefes Gurrogat entbehren gu tommen,
benn e8 ift befannt, daf; bie Cidorie bas Blut erhifst und bet andauernbem
Genuffe die Vevanlaffung zu vielen Krantheiten ift, beven Urfadje man in
allexlet anbdeven Dingen, nur nidyt i dem Genuffe der Cidyorie judt.

Bon Chemitern wivh empfohlen, sum Anfquf bes Raffeepulvers fie-
benbed Waffer anguwenden, weldjem auf die Zafje 1 Gran (etwa erbiens
qrof) boppeltes fohlenfauves Natvon jugejest ift, damit ber Aufquf cona
centrivter und wohljdmedender werde, :
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Bur beguemen Ueberfidht ftellen wiv die Hauptpuntte ded obigen
Berfahrens hier fury sujommen:

, 1) Die Kaffechobhmen milffen zwetmal in lanwarmem LWaffer ge-
wafden, danr in einen Durdjdlag gethan und auf einem reinen
Tudje ausgebreitet getrodnet werden,

2) Die Bobnen thut man in eine Kaffeetrommel, welde jedod) faum
big ur Halfte gefitllt werben darf.- Man vbjtet jie Hiber Feuer,
weldjed mit trodenem Holae unterhalten werben mufi, oder, nod)
befjex, fiber Rohlenfeiter, und dreht dabei die Trommel egal, dod)
foeber 31t Langjom, nod) su fdnell.

8) Nad) etwg 5 Dinuten nimmt man die Tyommel vom Feuer and
fchittelt fte ftaxt; babet muf auf einen Angenblid der Sdicber ge=
Bfnet twerben. Diefed Ubnehmen, Sdjiitteln und Oeffnen Dder
Trommel wiederholt man melrere Male.

4) Gntwidelt ber Raffee einen buntien, ftart riedienden Dampf, fangt
ex an leife 3u Eniftern, und hat ev {disne dunfelzimmetbraune
Rarbe, o fdhitttet man bic Bohnen rafd) auf eine grofie Schitfjel,
breitet fle jogleid) mit einem veimen L6ffel aueinander, und thut
fie, abgefithlt, in eine Glasflafde, bie man feft verfdliefit.

5) Bu einer mifig qvofen Taffe nimmt man, um bden richtigen

- @efdhmad ju treffen, Y, bi8 1 Loth (16i8 2 NCtY.) Kaffecbolhnen,

madit fie zu feinem Pulver, und thut dies in eimen Filtvir- i

fad von BVardent ober Fliefpapier. Man iibergiefit Dasd Kaffee-

pulver fogleid) mit etwas Waffer, weldies im vollen Sieden fein

muf, decft dann ben Raffee feft zu, und wiederholt den Hufgufl

nod) einige Male in etwad grifierer Quantitit. Dann dedt man
ben Raffee feft su, exhist thn vor bem Auftragen o longe, 68 ant
Ranbe beg Gefiftes ein fleiner weifier Saum fid) zeigt, laft ihn aber
i@ nicht toden.
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