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XVI. Getrinte.

1. Bohnenfajfee. 7. Gdywarzer Tee.
2. Malztaffee, Nornfaffee und Gerften- 8. Apjeljdalentee.

faffee. 9. Hagebuttenferndentee.
3. Sdyoiolabe. 10. Grbbeer-, Himbeer~ und Brombeer-
4. Ratao. blittentee.
5. 2Wajferfatao. 11. Heife Bitronenlimonabde.
6. Ralaoiee. 12. ®ebadene Bifrone.

Medizinijde Teed,

13. Linbenbliltentee. 16. Mhmenrinbentee.
14. feinjamentee. 17. ®erftenaffer fite Srante.
156. @ennesjdotentee.

Gefvinfe fiir Dejondere Unlifje,

18. Gliihwein. 22, Holunberdjampagner.
19. Teegrog. 23. Magenbitter.
20. Giergrog. 24. Orangenejjen3 fiir Lintonave.

21. ‘Bunjd.

Kaffee, Tee und andeve Gefrante.

Staffee und alle Teearten wirfen durd) ihr roma anregend, belebend und er-
frifchend auf bag Nervenfhjtem. Der Bohnentaffee enthilt jebod) aufer den aromati-
{chen Gtofjen aud) Giftitoffe, weldye bei regelmdpigem Genuf und faljcher Bubereitung
bes Stafiees fehr jdhadlich auj TMerven und Herz wicken. Meijtens wud faffee nidt
tidhtig zubereitet, jo Daf aus ben Bolhnen bad Kofjein gezogen lird, dbad Aroma,
welches bie Hauptjadie beim Kajfee ijt, aber verlorengeht.

Da ber Haffeeqenuf nur bed Aromas wegen geftattet ijt, muf man beim Einfauf
ber Faffeebohnen davauf adyten, muv guie aromatijhe Sorten zu befommen. Am
vorteilhafteften ift e3, ben SNafjee roh, b. . ungebrannt, zu Ioufen. Jn den lehten
Sabren jind alle nad) Deutjdhland eingefithrten billigen Sorten wenig qut. 3 fommt
piel unjortierter Gantosdfajjee in ben Hanbel, weldier mitunter jaulige Vohnen ba-
atvijcdien hat, die einen abjdeulichen Gejdymad bejigen. Brennt man {id) ben Kafjee
jelbjt, jo Faufe man nur jcdhone gleidmipige Bohnen, jie bieten einigermafen Ge-
wihe, daf ed jidh unm ausgereijten Kafjee hanbelt. Dann verwende man nie eine,
fonbern aiwei bid brei Gorten. Haufig ijt die Unficht verireten, daf Molla der bejte
Staffee jei; bad fiimmt jebod) midt gang. ewify 1ft Moffa eine guie Kafjeejorte,
jedod) allein verwendet viel zu bitter und gu wenig aromatijd). Gr ijt ald Mijdhung
zu einem Drittel redht gut, man nehme mit BVorteil bazu 1/; Lorto Capelio oder
Porfo Mifo und 1/, Vlalabar. Eine anbere gute Mijdung ijt */; Dlokfa, /; Guates
mala und 1f; Pabang. Jebe Sorte muf fiir fid) gebrannt werben, hernady erjt
mijdje man den Naffee. Veim Brenuen ded Kajjees beacdhte man, vaff derjelbe eine
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jehine, gleichmdfpig braune Farbe befommt und nidht su bunfel wird. Zu bunfel
gebrannter RKaffee dhmedt bitter und entbehrt jeglichen TWohlgejdymads.

Bei ber Jubereitung ded Saffeed ift folgenbesd au beacdhten: Die Kajfeebohnen
miiffen moglichjt fein gemahlen werben. Man fode Lafjee niemals, jondern iiber-
brithe biefen am Dejten burd) einen Filter, Die fog. Karldbaber Kafjeemaidine ift
hierfiic am zwedbienlidjten. Sie ift in berjdiedenen Grofen echiltlich und nidht zu
teuer. Porzellan ober Tongejchirr ift fiir bie Bereitung von Rafjee und Tee bem-
jenigen aud Aluminium, Nidel, EGmaille oder Silber borzuziehen. Vor dber Jubereitung
fpitle man Filter und Sanne mit fodjend Heifem Waijer aus. Fum iberbriihen ver-
ende man nut ftrivelndes Wajfer. Hat man nidyt ganz weidjes Wafjer, jo gebe man
eine Prife Nateon, Borar ober Lodfalz bazu. Die Gite ded farlEbader Kafjees beruht
nicht, wie man allgemein annimmi, auf dem Beifiigen eine3 Jujapes, jondern muc
auf ber Weidheit bes bortigen Wafjers. Beim Aujgiefien bed faffeed jehe man barauf,
nur 2/, ber gewiinjdyten Vienge zu filtrieren und giefe bann nod) */; fodjended Waffer
dazu. Der auf diefe Weife zubereitete Kaffee ijt jehr aromatijd), nidyt bitter unb ent-
hilt wenig Lofjein. Dexr Kafjee muf jchnell fertiggeftellt und jofort getrunfen werben,
oa bad feine rvoma {idy vajd) verjlitchtet.

Sdyiwarzer Tee ift eine herrlicdhe Crivijhung bei grofer Hihe und Hat auferdem
bie Gigenjdaft, bei faltem TWetter zu eviwvdrmen, je nadydbem er zubereitet ift. TWenig
Menfchen berjtehen ed jedod), guien Tee gu bereiten. Der Teegejdymad ift gang
indbividuell, fo finben mandhe nur dinefijden Tee qut, anbere licben mehr bad roma
be3 indijdien (Ceylontee). Lepterer bilbet eine ftarfe Konfurreny fiiv dben Ehinatee,
sumal in den lejten Jahren der gute Chinatee faum mebr nad) Deutjdhland fommi.
Den Deften Tee verfteht man in Ruflaud gu bereiten, und biefes Shjtem jollte audy
mehr bet und eingefithrt werben. Pan ninunt zu diefem Bived eine Heine Porzellan-
fanne, jpitlt jie mit fodjend Heifem Waljer aud, {o daf bie Manne durd) und durd)
erhibt ift. Dann gibt man, reidhlidjer ald gemwdhnlich, Bldtter hinein, giefit jo viel Wajjer
barauf, twie bie Teeblitter aufzufaugen imjtande find und fiillt dbann bad Sdnnden
pollendd auj mit jteubelnd Heifjemn Wajfer. Nun ldft man ben Tee 5—8 Min. ziehen,
unb givar am beften auf Dampf, indem man bad Kannden auf ein Sejdaf (Wajjer-
fejfel ober Teemafchine) jtellt und berwenbdet min bie fo gervonnene Ejfens, indem
man, je nad) perfonlichem Gejdymad, 1/; ober 1/, Tajfe mit Efjen; fiillt und lodjended
Wafjer barauj giet. Der jo subereitete Tee ift hertlid) aromatijdy und famn mit anberd
gubereitetem Tee gar nicht vergliden werben. Wil man ben Tee bei jtarter Hihe falt
nehmen, jo gieft man die Ejjeny vbon ben Bldttern ab und verdiinnt ben Tee, {e nad)
Gejchmad, mit gefochtem Waffer. Sehr erjrijdend wirlt dilnner Tee mit Jitronen-
fajt, sur Grwdrmung und Belebung fiigt man dem Tee etiwad Salne oder einen
fajfeeldffel Rum oder Wrraf zu.

Mlle didtetijden Teed teilt man der Fubereitungdart nad) in 3 Grupben ein,
und gwar in Blittens, Bldtter-, u denen aud) Stengel gehioren, und TWurzelieed. Ju
ben Blitten gefisren Fliever, Holunder, Sdlehenbliite, Sdliijjelblume, Kamille uji.
Bu den Blitterteed gehiren Pfefjerming, Birentraubendblitier, Huflattid) ufiv.
Turzelteed jind Enzian, JSnawer, Baldrian ujw. Blittentee wird rajd) in borge-
wirmten Sannen mit jrrudbelndem Wajfer {tbergojfen und gut sugedbedt. Da bie
Blitten hauptiadlich bed Aromasd wegen, weldes iic[; leicht verflitdhtigt, becivenbet
tverben, barf man bdiefen Tee mur furze Feit ftehenlafjen und trintt ihn Hernad) mog-
lichit Deifp. Blattertees mifjen teilweife einntal aufgetocdht werden, dbamit bie in ben
Blattern enthaltenen Eyivaltitojje geniigend audgejogen werden. IWurzeliees Iodjt
man mindejtens 10—20 Min., da die gewdhnlid) in den Wurzeln enthaltenen Eriraktiv-
und Bitterjtofie jdhwer [B8lid) find. Ulle didtetijdien Teed genieft man am beften in
unverjiljchtem Buftand ober mit etwad BJitronenjaft (aus gebadenen JFiteonen).
@elbjtgesngene Tees find denen aus ben Apothelen vorzuziehen, ba man die Garantie
fiir frijdje Ware Hat und diefe eine biel intenjivere Wirfung auf ben Drganidmus
ausiiben ald lange gelagerte.
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Warnte Getrinte.

1. Bohunentaffee.

Man rechet auf 1 Tajje Kaffee, je nadhdem, wie ftarf man denfelben
haben will, 10—15 g Bohnen. Dieje werden fein gemahlen, in einen
borgewdrmten Filter gegeben und nad) und nacdy mit ftrudelndem
Wajfer itbergoffen. Der fertige Kaffee darf nicht jtehen, da er jonjt fein
Aroma vetliert. Man reidhe guten Kaffee nie mit Juder und Nuldh,
jonbern nefhme Salhue, welde da3 feine Aroma ded Kaffees hHervorhebt.

2. Malztafjee, Kornfaffee und Gerjtentajjee.

Auf 1 Tajje Wajjer nefme man 15 g bon einer der obengenannten
Getreidefaffeeartenr, mafhle jie fein und gebe fie in einen Topf falten
Wafjers, ben man moiglichjt rajch zum Kochen bringt. Dann [aft man den
RKaffee nodh etiwad ftehen, bis et jich abgejebt hat, gieft den oberen Teil
in einen Topf und reicht dben Malzfaffee mit Safhne ober Mild.

3. @doiolabde.

Man vedhne auf 1 Tajje ded Getrintes 25 g Schofolade, weicht dieje
in Waffer auf, (apt jie eimmal auffochen unbd gieft Milch darvan, welde man
beify werben [dBt, jeboch) nicht focht. Bu der Schofolade fann man
ungefiigte @clagjalhne geben.

4. Kafao.

Man redmet fiit 1 Tajje ded3 Getrdnfesd einen gejtrichenen Teelsffel
guten $afao, rithrt diefen mit Waifer an, [GfBt beided auffochen, gibt
ungefochte Miilch dagu und lGpt dasd Getvint bis ;um Kochen fommen.
Man farn den Kafao fitv Kinder mit Honig fiien und hebt dadurd) die
perjtopfende Wirfung auf.

0. Wajjerfatan.

Diefer Kafao with Hhaufig gegen Durdfall genommen. Man riihet
file 1 Zafje einen gehaujten Teeldffel Kafao mit etwad Wajjer glatt,
giept eine tveitere Tajje Wajjer davan und [dft den Kafao unter be-
jtandigem Rithren 16—20 Min. langjom fochen. Jur BVerbejjerung bed
Gejdhnacds fann man etiwad Vanille hingufiigen, fiiv vidtetijhe Bivede
joll Der Safao ungefiifit getrunfen werben.

6. Stafaotee.

Pan rednet auf 1 Tajje Kafaotee einen gehiujten CHloffel Kafao-
jchalen, giet heifed Wajjer daritber und [aft ben Tee ungefahr 20 Min.
fochen. Bur BVerbejjerung ded Gejdymads gebe man etrwas Vanille bozu.
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Man veicht den Kafaotee mit Salhne ober Milch. CEr ijt fiix Finber und
Grwachjene ein tweitaud befjeres Getrinf ald Kafao oder Sdyofolade,
da die Kafaojdhale eimmal fein Theobromin enthalt und auferbem nicht
bie verftopfende und verjchleimende Wirfung der gemahlenen Kafao-
bohue Hat.

7. Sdwarzer Tee.

Gine Teefanne, am bejten ausd Porzellan ober Ton, wird Heip aus-
gejpitlt, bann gibt man fiir 1 Tajje 1 Teel. Teebldtter hinein, gieft zuerit
ein flein wenig fochended Wafjer dariibex, jo daf die Bldtter eben be-
feuchtet find, ldpt den Tee 1—2 Min. ziehen und fitllt mit frrudelndem
Wafjer nad). Der Tee joll angebriiht nidyt linger ald 5 Min. ftehen, da
fich jonit bitter und jcharf jchmedende Stoffe ausd ben Blittern Ibjen
und bem Gefrdnt mitteilen.

8. Apjelidhalentee.

Diefent Tee bereitet man aud getvodneten Apfeljchalen, weldye man
jich im Qaufe ded Herbft und Wintersd felbjt trodnen fanmn. Ju diejem
Bede wajche man jemweild vor dem Schilen die Npfel jauber, trodne
jie mit einem Tud) ab und jchdle die Apfel moglichit biinn. Die jo ge-
fwonnene Schale fann man in der Bratrohre, auf dem JFimmnierofen ober
auf der Jentralheizumg jehon trodnen. Man fann jie dann nod) Hein
jchreiben unbd in einem Sddchen ober in einer Biidhje aufberwahren.
Auf 1 Fajje Apfeljchalentee gibt man ungefihr 2 gehaujte CRL
poll Hein gejchnittener Apfeljchalen, die marn mit fochendem Wafjer
iibergiefst und 10 Min. fochen lift. Dann fiigt man, je nad) Gejdmad,
Bitronenjajt, Honig, Kandid oder Rohrauder bei und trinft den Tee
siemlich beifs. Gr ift gany vorzitglich sur Crivdrmung rodhrend der falten
Sabreszeit, aud leiftet ev gute Dienjte bei fiebrigen Crialtungen.

9. Hageduttenferndyentee.

Die Rernchen der Hagebutte ergeben einen fehr wohljdhmedenden
Fee, bocdh) mup man diefelben, wm dad voma Fu gemwinnen, mehrere
Stunden foden. Fiiv eine Tajje Hagebuttenferndentee rechne man
1 Teel. voll fernchen und 4 Tajjen Wajjer. Bringe dad Wajfer jum
Qodjen, gebe bie Stexrnchen Hinein und lajje den Tee auf der Seite des
Serdes over bei gang fleiner Gasflamme mindeftend 2 Ston. langjam
fochen. Man fann da3 Aroma durd) Beigabe bon etwad Bitronenjdyeiben
ober eined gany fleinen Gtiiddens Vanillejdhote verbejjern. Der Tee
Fann mit Gafhne, Mild) ober mit Honig getrunfen werden.

10. Grdbeer:, Himbeer- und BVrombeerblittertee,

Der im erften Frithling aud den jungen Blittern von Crdbeeren,
Himbeer- und Brombeerjtriuchern gewonnene Tee witd an einem
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jchattigen Plab getvodnet, befjer ift e3 nod), wenn man einen Raum mit
Deipluft zur Verfligung Hat, um ihn dort su trodnen. Man fann aud
jede ber Bldtterarten einzeln frodnen, dann jerveiben und mijchen. Fiic
1 Tajje Tee rechne man einen gehiujten Teel. Bldtter, gebe dieje in eine
borgetvdrmte Teefame, die man aber hernadh nicht 11191 t filt ©Sdywarztee
berivenden joll, und 1tbcrqm,e jie mit fochenbem i‘Bn]Tcr Man [dft bie
Blitter ungefahr 10—15 Min. iehen und veicht den Tee niit etwasd
Mild) ober Sahne ober aud) mit Buder, Honig und Jitrone.

11, Heife Jitronenlimonade,

Man preft dben Saft einer gebadenen Jitrone in ein Glag, gibt 3
Kajfeel. Kriftallvofjrzuder ober Honig bhinein und gieft 1/, 1 fuc[]Lnb(‘_e
Wajfer darvauf, rithrt um und frinft die Limonabde jebhr heip.

12. Gebadene Jitrone,

2—3 Bitronen lege man auf einen irbenen Teller oder auf ein BVad-
blech und jtelle jie in die heife Bratrohre. Die Jitronen brauchen jum
Baden ungefdahr 20 Min. Sie mitjfen, wenn jie fertig jind, gang prall
und mweidy jein. Lakt man fie zu lange in der Heifen Rofre, plageu jie
auf und der Saft jpribt Heraus. MWan Hat damm nur nod) Schale und
®emebe. Daler mu man beim Baden ber Fitrone jehr vorfidhtig jein.
Die fertigen Zitronen fann man entiweder Heifs geniefen, inbem nan oben
ein Dedelchen abjdhneidet und den Saft mitteld eine3 Kajfeeldfjeld
herausifit, oder man jchneidet diefe vajd) in der Mitte durch und prefit
jie aus. Die gebadene Hitrone ift Hervorragend jur Verwenbung bei
allen Tees gegen Hujten unbd Heijerfeit. Unvermijcht genojjen gegen
Gicht und Rheumatidmusd, mit etivad Honig gegen Gridltung.

Medizinijde Tecs.

13. Qindenbliitentee.

Diejer Tee wird metjtens ald Shiviptee gebraudyt, dod) bilbet derjelbe
aud) ein fehr angenehmed Getvank fitv falte Wintevabende. LGill man
Den Tee su einer Schivibiur berwenden, jo fiberbritht man joviel Lin-
venbliiter;, wie man mit 3 Fingern mhell fanm, mlt 1 Tajje fochenbem

Wafjer. Dann gibt man eine halbe m{égcpteﬁtc Bitrone und etwas
Sandiszuder hingu und trinft 3 Tajjent joldjen Tees.

ZBill man den Tee ald Abendgetrdnt Haben, jo gebe man ebenjobiel
Tee in fodjendes Wafjfer und foche ben Tee langjam auf dber Seite des
Derdes */,—1 &Gtbe. Auf bdiefe Weije zubereitef, famn man den Tee
mit Bitronenjdjeiben, mit Fuder ober mit etiwad Salne reidyen.
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14, Reinjamentee.

Fiir 1 Tajje Leinjomentee rvechne man 1 qv]htdwnen Feel. Lein-
famen und 1/, Tajje Wajjer. Man 11[1ca,gn})t oen Tee mit fochendem
Wajjer und laft ihn langjam 5 Min. fochen. Dann ftellt man ihn um
Bieben einige Minuten auf die; Seite ded Herded und gieht iE}n 1o
tecdht Heifp dburdy ein Sieb. Der Tee toirkt, 3—4mal tdglich genojjen,
fehr qut gegen zu jtarfe Blutungen fiic Frauen und gegen Krdampie
afrend ver Menjtruation. IMNit dem Sajt einer gebadenen Bitrone
und etwad Honig oder Kandisdzuder bermijdt, wirkt er borziiglic) gegen
Heiferfeit, aud) madyt er bie L,tlmme beim Singen frei und rein.

15. Gennedjdjotentee.

Man fann diejen Tee falt anfjeben, inbem man 7 Sennesdidjoten in
1 Glas Whaijfer gibt, dies itber Nacht ftehenldft und am Morgen nitdhtern
basd abgegojjene Wajjer trinft. Ober man fodyt ben Tee, inbem man auf
1 Zajje b Sennesjchoten recnet, fDde‘ubCf Waijer bavitber gieBt und ben
Fee 2 Min. fodjen lagt. Diefen Tee mijdht man gewohnlid) mit einem
atomatifden Tee, wie Piefferming, Lamille od. dbgl. Sennesjdjotentee
foivft ftarf abfiifhrend.

16, Wimenrindentee,

Man gaiefe /o1 focdiended Wajjer {iber 4 Efl. Ulmentinde, lafje
dieje einige Male auffochen und an oder Seife ded Herbes 1/, Stoe.
weiterfochen. Dann giefe man den Tee ab, vermifdhe thn mit bem Saft
einer Dalben, gebadenen Ritrone und etivad Honig und frinfe ihn
wihrend der Menjtruation.

17. Gerjtenivajjer fiiv Sranfte,

Man foche 3 CRL. feine Graupen in 1/, 1 Wajjer 1 Stde., fitge bann
11 Wajjer, eimige fein geid)nittenc oeigen und NRojinen  bdazu,
foche a3 Gange nodymals '/, Stoe., treibe es durd) ein feined Haarfieb
und mijdye das jamige "'“nnvr mit 1 Raffeel. Honig und bem Sajt einer
halben, gebadfenen Bitrone. Das Gerjtentvajjer fann aud) Fieberfvanten
gereid)t fvexden.

Getvanfe fiiv bejondere Unlijje.

18. Glithiwein.

11/, 1 alten Rotrvein laft man zugededt in einer Meffingpfanne gum
Sochen fommen, gibt dann 100 g Kriftalluder, 5 gange Nelfen, 1 Stiid-
den gangen Jimt und einige Fitronenjdjeiben Hingu, lijt dbas Gange
einmal auffochen und trinft ben Glithwein recht heif. BVox bem Servieren
nimmt man Nelfen, Jimt und Jitvonenjdhalen Heraus,
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19. Zeeqrog.

3 Tafjen leidyten Rotwein vermijcht man mit 5 Tafjen abgegof-
jenem fdhwarzen Tee, bem Saft und der Schale einer Jitrone und ikt
thn einmal auffochen. BVor dem Gebraudh fiigt man 1 LQifdrglas Ko-
gnaf, vraf oder Rum, jowie nad) Gefchmad etwad Juder bei und
trinft ben FTeegrog recht Heif.

20. Giergrog.

8 Cigelb {chldgt man mit 1/, Pib. feinem Buder in einer itbenen ober
Porzellanjdyitjjel, die man auf einen Topf mit fochendem Waffer jtellt,
pidt. Unter beftiindigem Schlagen rithet man 1/, 1 fochend Beife Milch
und /s 1 guten Arraf hingu. Der Grog muf jofort getrunfen werben.

21, Pumid.
Butaten: 3/,1 Weihtvein, 1 Inapper 1/, 1 Rotwein, 1/,1 Tee, 1 Lifdrglad fum,
200 g Huder.
Ntan bereitet einen ftarfen Tee und giept ihn iiber den Jucer. Jn-
gwijchen Dringt man den Wein in einer Mefjingpfanne jum Kodhen,
bermijcht diefen mit bem Tee und gibt zuleht den Rum daran.

22, Hohmbderdambagner,

Man jchneibe 7 jchone, frijche oder getrodnete Dolben ded Holunber-
baume3 fein und gibt diefe mit einer in Scheiben gejchnittenen Jitrone,
1 Bfd. weifen Kandiszucer, 1 Pfd. Griefzucder und 71 Wajfer, 1/, 1
Weinefjig in eine grofe Glasflajche. Dad Ganze bindet man gut u und
jtellt bie Flajche zum Defjtillieren 8 Tage in den Keller. Wiihrend bdiefer
Jeit witd die Flajche tdglich umgejdyiittelt. Dann filtriert man bie
Slifjigkeit und fiillt jie in JFlajchen, die qut verforft und verjdniict wer-
den. Mad) dem Abfitllen 1dft man bie Flajdhen 2—3 Tage in einem
toarmen NRaum jtehen, dann ftellt man fie in den Keller. Nach 4 bid
6 Wodjen ijt dad jebr erfrifdhende Getrdnt jum Gebrauch fertig. €3
jollte bor dem Genuf auf Cig gejtellt werdemn.

23. Magenbitter.

an eine grope Glasflajde gebe man 4 1 Objt- ober fornbranntivein.
Dazu 30 g Aloe, 5 g Jitwerourzel, 4 g Enzianmwurzel, 4 ¢ Safran, 4 g
Jhabarber, 4¢ weifen Lerdhenjdhiwamm, 4g venezianijhen Theriak.
Alle diefe Butaten find in Upothefen und grofen Drogerien erhaltlich.
PMan ftellt bie Glasflajche gut verforft 3—d4 Wochen in die Sonne und
jehiittelt fie taglich um. Nady Ablauf diejer Beit filtriert man den NMagen-
bitter und filllt ihn in Flajden, weldhe man gut verforkt.
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24, Drangenejjen; fiir Limonabde.

Nian benubt dazu die fonft nicht verwendeten Schalen der Orangen,
twelche man jo dilnn ald moglid) abjchalt. Die Schalen bon etiva 10 Oran-
gert jtectt man mit 1/, 1 veinem Weingeijt in eine Flajdye und verforft dieje
feft. Mach 10 Wodhen wird der Weingeijt abgegoijen, filtriert, in fleine
Slajdhen abgefiillt und ald Efjen; zu Limonaden oder Speijen ver-
wenbdet. Hat man nicht geniigend Orangenjdyalen jofort zur Hand, fann
man diefe auch) nach und nach in die Flajde jteden.

Dberbirffer, Kodbud. 1%
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