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J Verſuch,
die bißherige Zubereitung des Caffer

zu verbeſſer
und

S zuu anderweitigen Verbeſſerungen
Von
n Gelegenheit zu geben,

einigen Brunengaſten zu Carlsbad,

im Jahre 1763 mitgetheilt.
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COJ ias Caffeetrinken iſt nunmehr in ganz Europa ð allge

eu. mein worden, daß es eine Unmoglichkeit iſt daſ—
ſelbe, zur Verhutung des Schadens, den ſich Viele ar ih—
rer Geſundheit, durch, deſſen unordentlichen Gebrauch zuge—
zogen haben':und noch taglich zuziehen, ganzlich abu—

ſchaffen, 75

Beny dieſen Umſtanbkn entſtehet der Wunſch, daß man

doch auf ſolche Mittel benken mochte, durch welche man die—

ſes Getrankes Schadlichkeit, wo nicht mit einem male ganz-

lich aufheben, doch wenigſtens, nach Moglichkeit, vermin.
dern, und ſolchergeſtalt bewirken konnte, daß, vermittelſt ei—

ner ſo wohl in der Theorie, als Erfahrung  und Ausubung
gegrundeten Zubereitung dieſes Getranks, das Schadliche
von demfelben abgeſondert und die darinne, nach der Na—

turkenner Meynung, enthaltenen heilſamen Beſtandtheile,
dem menſchlichen Korper zutraglich zu ſeyn, nicht verhin-.

dert wurden.

Jch vermuthe, daß nachſtehende Handgriffe beym Ro
ſten und Kochen des Caffee noch nicht ganz allgemein be—
kannt und dabey vermogend ſeyn durften, aufmerkſamen
Augen einen Weg zu zeigen, auf dem ſie zu beſſern und be—
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ſtinmtern Regeln gelangen könnten, nach welchen dieſeg
ſo ublich gewordene Getrank zuzubereiten ware; damit ſol

ches, da es nicht wohl abzuſchaffen iſt, wenigſtens doch in
dem menſchlichen Geſchlechte keinen Schaden anrichte.
Und da ſolche Handgriffe der Theorie in keinem Stucke zu

widerſprechen ſcheinen, ich auch vielmehr, aus eigener und

Anderer Erfahrung weis, daß der auf ſolche Art zubereitete
Caffee die ſonſt dieſem Getranke als eigen beygelegten ſchad

lichen Wirkungen nicht hervorbringet: ſo habe ich es, auf
guter. Freunde Vexanlaſſung, fur eine demn Publico ſchuldige
Pllicht gehalten, das, was mir in ſolcher Abſicht bekannt

iſt, endern mitzutheilen.

 46„Regeln beyhm Roſten der Cnffeebohnen.

⁊x Jaß man die gute Art der Caffeebohuen, die reif und

Deheern verzichen wiſt perfht ſit von ſlzf en. Welt
z. nicht gebeitzt, oder gar geſtrandet geweſen ſind, der

aber auch die beſten Bohnen Unreinigkeiten mit ſich fuhren:

ſo eütſtehet die Regel,
daß  man nicht nur alles Unſaubere, das ſich unter

den· Bohnen befindet, als die Hulſen e. c. ſondern auch
alle ſchwarzlichen, wurmſtichigen und die weißen Bohuen,

welche als verweeſete anzuſehen und, weil ſie kein Oel in
ſich haben, ſehr geſchwinde zu Kohlen verbrennen, ſorgfal

tig ausſondere und wegwerfe.

2) Die Trommel, in welcher die Bohnen geroſtet
werden ſollen, muß, wenigſtens auf ein Drittheil, ange—

fullet werden.

3) Man halt dieſe Trommel anfaänglich uber einem
ſchwachen Flammenfeuer, damit: die Bohnen, ehe die

Trommel



8 S 5Trommel brennendheiß wird, ſich allmahlig durch und durch

erwarmen und nicht durch das heiße Eiſen, bevor fie in
wendig warm geworden, ſchon von außen geſanget werden.

4) Die Trommel muß beſtandig umgewendet wer—
den, damit die Bohnen nicht an dem heißen Eiſen anlie
gen und Brandflecken bekommen,. die hernach einen ubeln

Geſchmack geben und eben ſo, wie das allzuſtarke Bren—
nen, ein ſchadliches Narcotieum verurſachen.

—5 2— 5) Sind nun die Bohnen ſchon durchweg warm,
(wonach man oſters ſehen muß, und welches man daran er—
kennet, wenn ſie alle uberweg ein gleichgelbliche Farbe ge—

winnen und durch die Oeffnung der Trommel einen Dampf
gehen laſſen, der zwar nicht lieblich; doch aber auch nicht
näch Gebranntem riechet:;)iſo machet man die Flammeſtarker
und halt in derſelben vle Trommel, unter beſtanbigein hurti

gen Umwenden, ſo lange, dis die Bohnen gelbbraun werden
und ein Gepraßel horen laſſen. Hierauf wendet man ſie
in. der Trommel, ohne dieſe uber dem Feuer zu halten, noch

cinige male um, thut die Bohnen. zwiſchen zwo uber einan
der gelegte zinnerne oder glaſurte Schuſſeln und ſchuttelt ſie,

darinne verdeckt, ſo lange um, bis ſie vollends gar ſind; das
iſt, bis ſich die Bohne zwiſchen zween Fingern bequem zer-

drucken laſſet und durchweg die hellbraune Farbe zeiget;
ſodann lääſſet man ſie, in der offenen Schuſſel, unter ſtetem
Umwenden, damit ſie nicht zu ſtark roſten, erkalten.

Sollte der Grad des Roſtens nicht allemahl gehorig

getroffen werden konnen: ſo iſt es immer beſſer zu wenig,

als zu viel; weil im erſten Falle das Oel nicht narcotiſch
wiid, welches aus dem ſtarken Roſten unausbleiblich erfol—

get,

23 Daher
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6 e JDaher ſcheiunt es begreiflich zu ſeyn, warum der Caffee
den Turken, die ihn, in ihrem heißen Lande, faſt den ganzen
Tag hindurch, trinken, keinen Schaden thue. Denn ich
habe, bey Gelegenheit des letztern Krieges mit dieſer Nation

in dem Jahren 1736. 37. und 38. wahrgenommen, daß
ſie die Bohnen nur halbgar roſten und dabey den Caffee
ſehr geringe oder ſchwach trinken.

Der gemahlene Caffee, den ſie, gewneiniglich in le—
dernen Beuteln ſtark eingedruckt, mit ſich fuhren, hat kei.
ne dunkele ſondern nur eine braungelbe Farbe.

Aue vielfalliger Erfahrung habe ich auch, daß der
Caffee einen beſſern Geſchmack gewinnet und kraftiger wird,

das iſt, daß ich auf die gewohnliche Portion des Waſſers
wenigerCaffee gebrauche, wenn man einen Vorrath, auf
ein halbes oder ganzes Jahr, brennen, mahlen und in ble—
cherne mit Bley wohl gefutterte Behaltniſſe ſtark einpacken

laſſet.
Die Bohnen konnen auch in einem offenen irdenen

wohl glaßurten Tiegel auf drey Fußen uber einem anfange
üch ſchwachen Kohlfeuer, unter fleißigem Umruhren mit ei

nem holzernen kleinen Spatel, ſehr gut gebrannt werden.

Nur muß man die Bohnen, ohne Unterlaß, fleißig um.
ruhren und den Tiegel gleichfalls, wenigſtens auf ein Drit-
tel des Raums, anfullen, weil bey einer gar kleinen Quan«
titat viele Bohnen anbrennen.

Regeln beym Kochen des Caffee.
Caiezu ſind die bekannten turkiſchen Kannen oder die ganj

2

zinnernen wohl die beſten.

Man



v S— 8 cMan thut den gemahlenen oder ganz fein geſtoßenen

Caffee in die Kanne, gießt ſiedendes Waſſer, biß auf drey
oder vier Finger breit vom Rande, darauf, und laſſet es
deey. biß vier Sude thun; bis man ſieht, daß oben auf
ſich große Blaſen erheben. Alsdann gießt man, bis auf
eines Fingers breit vom Rande, ſiedendes Waſſer hinzu
und thut auf eine Kanne, von drey biß vier Taſſen, das
vierte oder dritte Theil von einem mit Waſſer vermengeten
friſchen Eyerdotter hinein. Mit dieſem laſſet man den
Caffee wohl ſieden und ſchaumet den ſich oben zeigenden
glanzenden Schaum fleißig ab.

Beym Sieden muß man ſorgfalltig verhuten, daß
der Caffee nicht ubergehe, weil einige wenige Tropfen, die
auf die Kohlen fallen, einen Dampf oder Rauch machen,

der in die Kanne ſchlagt und einen widrigen Geſchmack ver-
urſachet.

Um zu wiſſen, ob der Caffee ſchon fertig ſey, faſſet
man offters, im wahrenden Sieden, von dem kochenden
Caffee etwas in einen Loffel auf, und giebt Acht, ob das Di—
cke ſich geſchwinde auf den Boden lege. Geſchieht dieſes:
ſp iſt er fertig. Wo aber nicht: ſo laſſet man ihn bis da—
hin noch ſieden.

Der Ehyerdotter wird folgendermaßen zugerichtet:
Naan ſchlagt oder quirlt ihn in einem kleinen glaſurten Napf

cien, ein Paar Minuten lang, gießt ungefahr zweymal
ſe. viel ſiedendes Waſſer darauf, quirlt es noch durch, bis

es kalt wird, und hebet es, zum Gebrauche, auf.

Durch dieſes Mitcel wird nicht nur der Caffee klar,
(welches alleine man ouch ſonſt durch Hirſchhorn, etwas
von der Hauſenblaſe oder durch gebrannten Zucker erlangen

kann,
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s  s 2—kann) ſondern es vermiſchen ſich auch die etwanigen narto.

tiſchen Theilchen und der feine Staub des Calfee mit den 5.2
leichtern Theilen des Dotters, ſchwimmen mit ſelbigens oben

und laſſen ſich, als hos Schadlichſte dieſes Getrankes, dou
demſelben zuverlatzig abſzppern.

Wann der Faffee nach dieſer Anweiſung gebrannt

und gekocht worden: ſo wird man, wenn eine Taſſe davon
angefullet worden und 24. Stunden lang geſtanden, auf

dem Boden nichts Abgeſetztes antreffen.

D

D. aunInuentis ſacile erit addere.
eauax—
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