Die Raffee-Bereitung.

MWm guten Kaffee su beveiten, miifte man natinlid)
vor allem gute Kaffecbohnen haben, aber damit ift e3 jebt
leider oft jehr jhlecht Deftellt und der Kaffee wird nicht
allein verfdlfcht, jondern man hat audy tiinftlid) verfertigte
RKaffeebohnen, die aber glitcflicdherweife nur gebrannt ab-
gejest mwerben fonnen; man biitet {ich alfo leicht vov
ihnen, indem man feinen gebrannten Kaffee nimmt, was
man iiberhaupt nie thun follfe, einesteils wegen ber Ber-
filfhung und andernteild, weil er faft tmmer su ftorf ge:
brannt ift, wd gemahlenen Kaffee, wo der Verfiljdhung
vollend3 Thor und Thiir gedffnet ift, nun gar nidt.

Gine fehr gefahrliche Verfdlfhung, ,purer Mord”
nennt e8 ein Chemifer, ift die Farbung der Kafjecbobhnen
burd) Rupfer, alfo durd) einen wirtlichen Bergiftungs-
projefy, um ihnen Ddie griinliche Farbe des guten, edten
Raffeed su geben, und e rit dringend an, die Kaffee:
bohnen vor Dem Brennen erft ju wajdhen, weldpes iibrigens
in unferm Haufe feit vielen Jahren ftetd gejchieht, Jdhon
aud Reinlichfeitdriictiidhten, wegen Unreinlichieit der Neger
bei Der Vearbeitung des RKaffees. Dian rveibt den aufs
jorgfiltigite verlejenen RKaffee, daf ja feine faljdhe Bohne
darin fet, in faltem ober loumarmem Wafjer mit den
Hinden gehdrig durdh, fdiittet ihn auf einen Seiher und
gieft Waffer nad); veibt ihn dann in einem groben, fehr
veinen leinenen Tucje wohl ab, breitet ihn auf ftavfem
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Papier aud und [t ihn an der Sonne ober an einem
warmen  Ovte recdht tvoden werben. Hat man bas
Wajdjen einmal in feinem Beifein vornehmen lajfen, fo
wird man fich durd) den Gerud) diberjeugen, dafs ed feines:
wegd iiberflitjfig war und faudt man eine Blanfe Mefjer=
flinge in das Waffer wnd fie luft rotlid) an, fo waren
die Bohnen mit Kupfer gefirbt, jagt der Chemifer.
Motfa- und Domingofaffee (. Kaffeeforten)
diicfenn aber weber verlefen nod) gewajchen werdern.

Gute Bohnen find fehr jihe und daher fchwer 3u
brechen, von gleicher Oridfe, frijdher, mehr ober weniger
gritnlidher Farbe und einer gewifjen Sthwere, fo baf fie im
Waffer gleichmipig unterfinten, wenn man fie in folchem
auf ihre Gitte priift und eine leine Portion davon iiber
Radht davin ftehen [iEft, worauf es dann, find die guiinliden
Bohnen gut, sitronengelb gefirbt jein mufi; wird e3 griin
ober Braun, fo Haben die Bohnen Schaden gelitten. Siehe
aud) oben ,Firben desd Kaffeesd”.

m den Kaffee nun zu brennen (vdjten), gebe man
ihn in die Kaffeetrommel, doch jo, Daf Der Oberteil der
fi) drehenben Spindel frei bleibe und ber SKaffee den
Gylinder nur Halb fitlle, febe fie auf ein gquted, gleid)=
mifiges Feuer und beginne fogleid gu drehen und zoar
ununterbroden, damit die im Cylinder enthalienen
Bohnen fortwihrend Herumgemorfen werden, und inuer
nad) einer Seite hin. Wenn man denft, bdaf er
genug gebrannt fet, o nehme man ihn vom Feuer und
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prehe die Trommel an freier Lujt, wm Pen Dampf, der
pic Bohnen nod) umgibt und ihre Farbe verhitllt, auszu=
loffen; fie miiffen hellfaftanienbraun fein, mwerben nun
iiber ftarfes Papier audgejciittet und diinn audeinander=
geftrichen, damit fie jdhnell erfalten, worvauf man fie in
cine Schiiffel thut und leicht fdwingt, damit die feinen
Salen, die fich beim Brennen ded Kaffees von den Bohnen
ablfen und dem Gefchmack jhaden, abffiegen. Jun thut
man fie gleidh in eine gut verfd)lofjene Biichie, auf daf
ihr Arvoma fich nicht verfliichtige, denn in den wenigiten
Riidgen wivd wohl der Kaffee jededmal frifch gebrannt
wetden, obgleid) der Gefte Kaffee nur erzielt werben tann,
wenn swijden Roften, Mahlen der Bohnen und Aufgiefen
mit fodjendem Waffer nur eine furze Jeit vergangen ijt.
Frijd) gebrannt, gemahlen und fogleic) beveitet
find bie erften BVebingungen des vollfommen quten, mit
vollftem Avoma und volljter Kraft bereiteten SKajfees.
Fiir fleine Haushaltungen find die Kaffecbrenner mit
Weingeiftlampe s empfehlen; bdie Rolle wird bei ange=
Brannter Lampe fortwihrend, und naddem die Lampe ent:
fernt worben, nod) drei bid vier Minuten ohne Feuer ge:
dreht, wodburd) fid) dann der Kaffee gang vollftindig jchin
fertig brennt. 125 Gramm RKaffee bebitrfen zehn Minuten,
950 Granum 3wolf Minuten, 500 Gramm vierzehn Minutern.
Sonft gefdhalh das Brennen ded RKaffeed in offener
Pfanne, durd) Wmrithren mit einem hilzernen Liffel und
viele behaupten nod) inuner, dafs dies die bejte Methode fei.
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Der Gefife und Majdinen jur Kaffeebereitung ift
befanntlich) Legion, am verbreitetften aber wohl find die
einfachen aus Porzellan, mit Filter und Seiher. IWill
man davin swolf Taffen feinen Kaffee bereiten, fo laft
man 3wdlf Taffen frijhes Waffer fochend werden, {diittet
dann 200 Gramm nidt ju fein gemahlenen Kaffee in den
Filter und driickt ihn mit dem bei jeder Kaffeentajdhine
befindlichen Stampfer gut nieder, bringt den Seiher an
fetnen: Plas, nimmt den Decfel ab und hilt den Finger
auf bie Dillenmiindbung. Dag gut fodjende Wajjer giefit
man langjam, suerft nur einige Tropfen, auf den Seiber
bes Filters, hilt an, big e durdhgelaufen ift, giefit jo fort,
iz 3 su Cnbe und eyt den Deel auf, bis das Wafjer
gang durchgelaufen ift, wonad) man et Taffen falted
Waffer nacdhgieft, den Decel wieder aufjest und wenn dHas
falte Waffer aud) vollftindig durdygelaufen ift, fo fann der
Kaffee jerviert werden, mit heifiem oder faltem Rahm dabei,
je nad) Belieben und Gejchmack,

Sehr gut, bequem und hithjd), eine wahre Bierbe ded
RKaffeetijdhes, {ind die, i) glaube in Berlin erfundenen
Saffeemajdyinen aud feinem Porzellan mit Weingeiftlampe,
bet denen man nid)ts ju thun Hat, ald den Kaffee in Had
Sieb des Filtvievauffates ju geben, Wafjer, falt ober
fodend, in den untern, mif einem Kvinden verfehenen
Teil der Majdhine ju giefien, die Lampe anzuftecen und,
wenn fte audgebvannt ift, den ganz vortrefflichen RKaffee
vermittelft des Kriindensd einjujdenten. Das Wafjjer jteigt
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von jelbjt durc) einen Tridter in den Aufjap und iiber-
jprudelt den im Sieb befindlidjen Kaffee; su oberft ift nod
eine Kanne fiir Rahm, fitv den Fall, daf man diefen heif
sum Kaffee wiinfdt.

Uo nicht viel RKaffee gemadit ju werden braucht, wird
man bdie tricdterformigen Blechmajchinen, unten mit einer
Jtinne fiiv Weingeift (jogenannten Aetna) pafjend finben.
Dian {ibergieft den Kaffee mit Faltem Waffer, fest den
Dedel auf und jiindet den Weingeift an.  Jm allgemeinen
find swar Majdyinen von Bled), weil leicht gejunbpeit:
{dddlich), nicht su empfehlen, aber diefe einfachen, offenen
Majdyinchent Laffent fich fo leicht vein und Llank halten, daf

“fie wohl unverfinglic) fein diirften.

Ginen fehr guten Kaffee exhilt man aber audy, wenn
man ihn focdht. Man fdhiittet den gemabhlenen Kaffee in
fochendes Waffer und [Gft ihn mit diefem einigemal auf:
todjen, bis ev in die Hohe fteigt, jdjvectt ihn mit etwas
faltem Waffer ab und it ihn, gut sugededt, ftehen, bis
ev fid) flar abgefest hat und nun durcdhgegofien oder ab:
gefeiht werben fann.

Der beriihmie Lonboner Kod) Mr. Soyer empfiehlt
die folgende Raffeebereitung: Man thue 60 Gramm ge-
maplenen Kaffee in eine Kafferolle, fetse fie auf mifiges
Jeuer und rviifre den RKaffee mit einem holernen Loffel
jo lange, big er duvd) und duvd) feify ift; giefie Yo Liter
focjendes Waffer daviiber, decke die Kaffevolle zu, ftelle fie
jeitwdrts vom Feuer und lofie den RKaffee fiinf Minuten
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siechen, nidgt focjen; gebe ihn dann vorfidtig durd) lofe
Qeinwand (Seibjditffel, wie fil Mildh, ift jehr pajfend),
fpiile die Kafjevolle vein aus, thue den Kaffee hinein, laffe
ihn fodjendheifs werben und ferviere ihn, wenn gum Fiih=
ftitet, mit Heifem Rahm, nad) dem Mittageffen mit faltem.
Diefe Ant ift fehr praftifd, wenn jdnell cine grofie Portion
Raffee gemadyt werden foll.

Wenn miglich, nehme man gum Raffee ftetd weides
TWaffer, oder fitge vor dem Kodjen pem Wafjer eine ftarie
Mefjerfpitse doppeltfohlenfanres Natron bei. Die Hollinder
bertufen gern Mineralwafjer und o gejdieht e3 aud) in
verjchiedenen Bivern. Gehr gejdibt ift Der RKajfee mit
Pyrmonter Waffer und man eraihlt fich in Pyrmont nod)
feute, Haff auch unjre pochitfelige Kinigin Luife, aols fie
im Gommer 1806 ju Pyrmont und adh! nod) fo beiter
in all ihrer Schinheit und $Holdfeligteit gemefen fei, diefen
Raffee ftets fehr rithmie, weldjes ihren alten Lieblings:
diener einmal su der jadverftanbdigen Bemerfing veranlafite:
,Sa, Shro Majeftdt, dag thut pas moralifde Wafjer.”

Sn vielen Houshaliungen pebient man fid) an Stelle
einen Waffers ded mit fochendem Waffer itberbriihen
oder aud) eben aufgefodyten, purdgefeihten Kaffeejatses (au
60 Gramm Sab ein Liter Waffer) und fann dbann Dden
viertenn Teil weniger RKaffee nehmen. Died fheint be-
jonbers in Schwaben iiblid), denn Sdywabens fo fehr be:
liebte Scriftftellerin, Frau Ottilie Wilbermuth, laft eine
jehr wohlbemittelte PFavverin, deven Magd, ,Da3 dumme
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Ding, die Rofe” vergeffen hat, den Kaffeejats aufsufodjen,
ijrem Manne, der meint, fie fonne vasd eine Mal, wo er
fehr eilig ift, dod) reines Waffer und etwas mehr Kaffee
nehmen, gany empdrt evwidein: ,Dasd ginge miv ab, nod
puren Kaffee s foden , warum nidht gar aud oI)hc
Bidorie!” — Aud) hier ift Natvon jehr am Plage: Man
begiefe den diden Sab von abgegoffenem Kaffee nodymals
mit fodjendem oder faltem Waffer und nehme eine Halbe
Zaffe mehr, ald man braudt; laffe died fiinf Minuten mit
Singufiigung von einer ftavfen Mefjerfpile doppeltfohlen-
jouremt Natvon fodhen, nehme e8 dann vom Feuer und
giefe sum Kldven eine halbe Taffe faltes Waffer daju,
filtrieve e3 Dievauf in einen Topf, Ddede ed zu und ftelle
e falt.

St Franfreid) wirh oder wurbe fehr darauf gehalten,
ven Kaffee nicdht zu mahlen, fondern in Holzernem Mirjer
mit holzernem Stofel groblid) ju fiofien, und diefe Mirjer
exbten in der Familie von Mutter auf Tocdhter, denn je
linger fie im Gebraud) waven, defto ¥dfiliher und fojt:
baver murben jte, weil dad Holj, fhon gang von dent Aroma
ded Kaffees durddrungen und gefdttigt, den Bohnen sulest
nich)ts mehr i entzichen vermochte, jondern ifhnen mit-
teilte.

Aud) der fhon ermihnte Mr. Soyer gibt ein von
ihm fehr empfoblenes Regept su ,weifem Kaffee?,
wo der RKaffee ebenfalls geftofien werden foll: Man feke
60 Gramun leidyt gebrannten, im Mbrfer qroblich ge-




ftofienen Raffee in einer Kafferolle iber mafiges Feuer
und jchitttele ihn jebe BHalbe Winute wm, und wenn er
gefbrig evwdvmt ift, weldes man an deim auffteigenden
Fouc) erfennt, o giefe man s Sitex fochendes Waffer
paviiber, decte die Kafferolle gut zu und laffe fie fiinfzehn
Minuten an der Geite des Herded fiehen; fitge dann
Vs Qiter fodjende Mildh hingu, gebe den Kaffee durd) ein
feines feines Sieb in die Kaffeckanne, und jerviere ihn
mit Hellftem Kanbdispucder dabei. Die Bohnen ditrfen nur
jo viel gebrannt fein, baf man fie tm Wbrfer leidht ger=
Eleinern fonne.

Srangbiifder Mildfaffe: Man giefie ju dem
fertigen Kaffee die gleiche Menge fochende Mild) und lajje
3 ujammen auffodhen.

Norwegifher Kaffee: Man gebe in eine Taffe
ftavfen jdywarzen Kaffee anftatt Buder ein Glasden jiifen
Litor.

MngarifGer Kaffee (Café & la Glace): Man
bereite aus 250 Gramm frijd) gebrannten, fehr guten
Raffeebohnen Yo Liter Kaffee, den man nad Sejdhmact
verfiifit und in einev Gefrievbiichie, aber ohne fie ju drehen,
vecht falt werben [Gfit. Dann wird ein Liter fiiffer Rahm
mit 125 Grammt Sucer vermijcht, auf Gis fhaumig ge=
jolagen, fury vor dem Sevvieven unter den Kajjee ein=
gerithrt und in Gldfern ferviert. ©3 ijt, namentlich an
Heifen Tagen oder bei Viillen, das Erirvijdendite, was man
geniefient fann.
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Wiener Kontgdiaffee oder Gloria: Man nehme
auf die Tafle Kaffee 15 Granum Kaffee, hald Motta, Hhalb
braunen Java, jedesmal frijd) gebrannt und jogleid)
gemahlen und bereitet, giefe ihn vorfidhtig und langjam
mit fodjendem Waffer an und Habe befonders adht, bdaf
pa3 Arvoma fidh nicht verflitchtige, weshalb man nidht allein
nad) jebedmaligem Aufgufs den Dedel der Majdjine oder
bed Tridhterd wieder aufjetsen, jondern aud) den Schnabel
per Kaffeefanne mit einem Papierpfropfert verftopfen muf.
Sn eine halbe Taffe von foldem, gut gesucertem Kajfee
giefit man nun ditber den NRiicen eines Theeldifeld alten
RKognaf und fitllt Damit die Taffe, aber behutjam, daf Kaffee
und Kognaf fid) niht vermifdhen, iindet den Kognaf an
und wenn er audgebrannt ift, fo rithrt man e8 untereinander.

Died Rezept, weldes i) diveft aud Wien erhielt,
JJpridtein grofies Wort gelaffen aus”, venn ,Moka
n’a pas qui veut®; im Gegenteil ijt edhter Moffa jehr
felten, aber auch jedber andere gute Kaffee fann ald K Hnigs=
faffe mit Rognaf gegeben werben und ift bei ben Herven
nad) Tijd) duferft beliebt.

Melange wird meiftend in Gldfern jerviert und man
nimmt auf ein Glag reidlid) 15 Granum Kaffee, den man,
ftatt mit fodjendem Waifer, mit Mild) angieft, und jobald
die Melange in die Glijer gegoffen ift, rithrt man in jedes
Glag eimen Loffel gefhlagenen Rahm.

Choca, in Paris fehr beliebt, bejteht aus -einer
Mijchung von Halb Mildhfaffee und Hhalb Schofolabde.
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Gndlid) bietet eine Taffe Heifer jhmwarzer Kajfee, in
ein Glag frifhes Brunnenmwafjer gegofjen, im Sommer ein
fehr labendes Getvdnt.

Bum Kaffee, falls er nicht fdhwary getrunfen werden
foll, gehdrt durchaud guter Rahm, Dheif ober falt, nad
Gejhmact; da man fic) denfelben aber oft {djwer verjdaffen
fuut, fo lift fih auch Mild) in einer Weife verbejjern,
daf fie den Rahm einigevmafen exfebt: Man vithre 2 Liter
gamy frifge Mild) auf gutem Feuer, bid fie fodyt, jepe fie
pannt ab, verriihre ein gany frijdes Gigelb mit einigen
Tropfen falten Wafjers und gebe bdie Mild), unter be:
ftindigem Rithren, nacd) und nady dagu, vithre €8 nod) eine
Weile, damit fich Feine Haut bilben fonne, und laffe e8
evfalten. Man fagt, daf in den fo berithmten Wiener
RKaffeehiujern nur diefer jogenannte Rahm gegeben werde.

Ober, auf amerifanijde Avt, [Bfe man einen Thee:
16ffel feinftes Maismehl (Maisflower) in etwas falter Pl
auf, rithre dann /2 Qiter fehr gute frijhe Mild) dasu und
laffe es, immerfort riihrend, einige Minuten foden.

Sdlieflic)y mbchte i) nod) anvaten, den RKaffee nicht
su Beifs eingujchenten, weil fonft wihrend der Beit, bis
perfelbe getrunfen werben fanm, ein jehv bedeutendey Leil

jeines fehr flitdhtigen Avomas verloven gehen wiirbe, wovon
man fich leicht itberseugen fann, wenn man eine Tajfe mit
heifiem Jdhwarzem Kaffee in ein grofed Jimmer ftellt und
dasfelbe auf einige Augenblicfe verldft; bei dem Wieber-
eintvitt witd das ganze Jimmer mit Kaffeegerud) erfiillt




jein und biefe grofe Menge Avoma war diefer eingigen
Zajfe Kajfee entgangen und dem Kaffee felbjt entzogen.

Wenn man ben Kaffee nidyt ftark Liebt, jo madje man
ihn Ddeswegen nidt jdwad), 0. §. giefie nidht gleidy alled
Waffer hingw, jondern beveite eine Avt Gptraft, wie die
Ruffen bei threm Thee thun (5. Thee), und fitge dann
erft nad) Belieben fodjendes Wafjer hingw und man wird
einen grofen Wnter{dyied finden.

Man fann RKaffecertratt aud) Fiuflich in Flajden
haben, der fehr gut und fehr bequem ift, um fdhnell Kaffee
su madjen, da man ihn nur mit fodjendem Waffer ju
vermijdjen braudt.

- Bielleicht inteveffiert e8 meine Leferinnen, nodj su ver-
nefmen, wie viele Avten, den Kaffee ju jervieven, ein Wiener
Raffechaus bietet: Da ift der ,Piccolo” oder der JStleine
Sdmarze”, dann die ,Sdale braun’, mit cin flein wenig
Rahm, ver ,Kapuginer” , mit ehwad mehr Rahm, bdie
+Sdale Melange”, Halb Kaffee halb Rahm und vas #Dehr
Weif” , vovwiegend Rahm. Wer nur fehr wenig trinfen
will, fordert ,,E)?u{%l’: Jdhmwary” und erhilt ein Miniatur:
tifden, mit ftivferem Kaffee. Fitr die Anbanger der alten
Gitte haben die Wiener Cafés den ,Berliner” erfunben;
twer ihn bejtellt, befommt fein Getriint nidyt gemifoht, fonbern
Raffec und Mild) befonders.”

I Frantreid), wo man Her Jugend und namentlid)
oer weiblicdhen Jugend, weil Kaffee Den Teint verderben
joll, Denfelben nidjt gern exlaubt, erbitten fid) die jungen
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Mivchen vom Papa hiufig ,Un Canard, nimlid ein in
pen Kaffee getaudyted Stitckdjent Bucer, und bdied hat die
elegante Welt in Parisd etnmal auf die Jdee gebracyt, jolde
Ganards, in den feinften Kaffee getaucht, in eigend dazu
angefertigten Tdfhen mit golbenern Miniaturlbifelden da-
bei, nad) dem Diner fervieven ju Laffen.

Bie Rafjee-Sorten.

Der Moffafaffee, weldher aus dem eigentlichen
Baterlande Ded Kaffees, aud Avabien fomumt, ift unftreitig
pie feinfte Sorte, vom fftlicyjten Avoma, aber, wie jdhon
bemerft, man Gefommt ihn felten edt.

Der ecdjte Moffa muf fleine, runde, duntle Bohnen
Haben , die teils nod) i ihren Hitlfen und teild mit
Gtiidden und Hiutcdjen untermengt find, und eben diefe
Hiilfen, Stiidden und Hiutdjen bebingen feine Giite und :
Bietenn gerade den Dejten Gevud) und vorzitglicyften Teil ‘
bes Raffees. Dagegen hat der unedyte Motfa eine grofere, i
blafgelbe, auf einer Seite flache, jauber gelefene entbhiiljte
Bofne und ift wohl hie und da mit einigen edyten Bihnden i
permengt.

Der Javafaffee, und bejonders ber braumne, diirfte
fiiv alle, weldje eine gute friftige Taffe Kaffee wiinjdyen,
ald der bejte empfohlen werbden.
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