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Kochregeln.

Obgleich fast in allen Hiusern Kaffee gekocht und nicht
selten in einer zahlreichen Kaffeegesellschaft nach Erledigung
der Stadtangelegenheiten die Kaffeebereitung einer eingehenden
Erirterung unterzogen wird, so ist doch ein wirklich guter
Kaffee selten. Der Verfasser sieht sich desshalb wveranlasst,
die von ihm vielfach erprobte Methode von Liebig, welche
iibrigens der grosse Brillat-Savarin schon im Anfang dieses
Jahrhunderts annéhernd geiibt hat, zu empfehlen:

Das Brennen (Rosten) 'r."i‘-‘-i'l]-:{']ﬁ am besten in einer grossen flachen

Eisenpfanne (s. g. Eierkuchenpfanne), wo man zu dem ganzen Vorgang
sieht. Die Bohnen werden vorher verlesen, alle Beimischungen entfernt,
gefiirbte in Wasser abgewaschen, nachher mit einem warmen Handtueh ab-
getrocknet. Das Brenmen muss langsam vor sich gehen, unter fleissigem
Umriihren. Man darf nicht linger rosten, als bis die Bohnen hellbraun
sind. Ut'_z_:l'n das Ende des Brennens schiittet man auf die Bohnen ge-
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stossenen Zucker (15 Grm. auf '/, Kilo Kaffee) und rithrt nochmals griind-
lich um. Der Zucker schmilzt und iiberzieht die Bohnen mit einer undurch-
dringlichen Decke von Karamel, welche die aromatischen Stoffe nie mehr
entweichen liisst. Nach dieser Operation kommen die Bohnen nicht gleich
in die Biichse: sie werden zuerst auf einem Eisenblech diinn aunsge-
breitet, damit sie rasch erkalten. Der geristete Kaffee muss an einem
trockenen Orte aufbewahrt werden, weil er Feuchtigkeit anzieht.

Sieden. Das beste Geschirr ist eine emaillirte tiefe Eisenpfanne.
Die Bohnen werden jeweils frisch gemahlen — zu einem griblichen Pulver.
Auf zwei Tassen Wasser rechnet man 156 Grm. Bohnen. Drei Viertel von
dem Pulver gibt man ins kalte Wasser und kocht es nachher 10 Minuten
lang. Hierauf gibt man auech das letzte Viertel Pulver zu, nimmt das
Kochgeschirr aber gleich vom Feuer und liisst es 0 Minuten lang ruhig
stehen, bis der Kaffee sich gesetzt hat. Der fertige Kaffee soll eine
hellbraune Farbe haben.

An vielen Orten taugt das gewihnliche Wasser nicht
zur Kaffeebereitung. Dies gilt namentlich vom harten (kalk-
halticen Wasser). Hin Zusatz von Soda verbessert den Fehler.
Zu der Quantitit Wasser, welche fiir eine Portion (2 Tassen)
nothig ist, gehort eine Messerspitze von diesem Salz.

Kaffee fiir Magenkranke.

Auf die eben beschriebene Art wird ein wohlschmeckender
Kaffee mit moglichst hohem Nihrwerth erhalten. Alle
Stoffe, welche die Bohne enthilt, gehen in die Briihe iiber.
Statt dieses kriiftigen Haustrankes fiir Gesunde, welcher ge-
rade nicht so leicht zu verdauen ist, gehort fiir jene Kranke,
deren Verdauung geschwiicht ist, ein leichter Kaffee. Man
iibergiesst die n6thige Menge Pulver einfach mit kochen-
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dem Wasser und ldsst es durchlaufen. Dies geschieht
am besten in einer irdenen Kaffeemaschine. Zu bemerken ist.
dass dieser Infusionskaffee sich auch fiir den Nachtisch besser
eignet als der Liebig’sche.

Fehler in der I\'Ri'l'eviwl'viiunf_g'.

a) Beim Brennen. Die Kaffeebohnen werden durch das
Brennen voluminéser aber leichter. weil von den fliich—
tigen Bestandtheilen immer etwas entweicht. Man kam dess-
halb auf den Gedanken, das Bremnen in verschlossenen
Maschinen verzunehmen. Dies hat den grossen Nachtheil, dass
man nicht zu den Bohnen sieht. Sehr hidufig wird darin der
Kaffee zu stark gebrannt. Manche brave Hausfrau, an deren
spitziger Nase und diirrem Leib man erkennen kann, dass sie
sich und andern nichts giinnt, fragt wenig darnach, wenn auch
der Kaffee dadurch schlechter wird. Ein zu stark gebrannter
schwarzbrauner Kaffee hat nicht viel mehr Werth als
Kohle. Das Aroma ist fort, die Niihrstoffe sind verbrannt und

hat sich ein widerlich brenzliges Oel gebildet. Auch die
meisten Cafetiers sehen vor Allem auf die Farbe des Kaffee's
und sind merkwiirdiger Weise auf die dunkle versessen. Sie
treiben das Rosten gewGhnlich so weit, dass die Bohnen ganz
schwarz werden. Wenn trotzdem die Kaffeegiiste nicht weg
bleiben. so wird man wohl nicht lange d.uuim nachs ]mwn
miissen. auf welehem Standpunkte dieselben in Bezug auf den
Feingeschmack stehen. Das wissen die Cafetiers wohl! Dass
die dunkle Farbe des Kaffee’s in den Gasthifen nicht allein
von zu starkem DBrennen der Bohnen herriihrt, ist den Kennern
wohl bekannt; aber wer vermag den Kampf aufzunehmen gegen
die verfl L Uigorie*?

b) Was das ‘Sieden des Kaffee's mllwl;lnn‘i so kann
dasselbe auf 2 Arten fehlerhaft sein: Der reine \ufﬂnn ent-
hiilt fast nur das Aroma: die reine A bkochung lld“’i"ﬂi'[] viel
Gerbstoff. wiihrend das Aroma grosstentheils { u11 ist. Die oben
niher beschriebene Liebig’sche \Ivt}mdv ist, wenn man so sagen
darf, eine Combination von beiden und hebt somit diese Fehler
der Einseitigkeit auf.

Nihrwerth und Wirkungen des Kaffee’s.

Um hieriiber urtheilen zu konnen., miissen wir die chemi-
schen Bestandtheile des Kaffee’s vor Augen haben. Die wich-
tigsten sind:

Das Coffein, der charakteristische Imetlmd.mdiIwl des
Kaffee’s. ist ein stickstoffreicher wic htiger Blutbildner. Das
Coffein ist aber auch noch ein 1\‘11‘({111(11[:1. auf deutsch gesagt,
ein — Gift. Die Wirkungen einer kleinen Dosis, d. h. der-
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