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Mehl hergestellten Trünke: man quirlt dazu etwas Weizen-,
Roggen- oder sonstiges Mehl oder Schrot in wenig kaltem Wasser
glatt und läßt es quirlend in kochendes Wasser laufen, dem man
Butter und Salz als Würze zusetzt. Einige Erfahrung ergiebt
an> sichersten die erforderliche Menge, doch ist es besser, wenn
der Trank nicht breiig ist. Weitere warme Getränke sind Cho-
colade, Hafercacao, Cacao, Thee von Erdbeerblättern und bergt.,
sowie als Ersatz für den schädlichen Bohnenkaffee der Gesundheits-
kasfee, aus Weizen, Gerste oder Korn, wie ihn beispielsweise in
vorzüglicher Waare fabriziren: Krause & Co. in Nordhausen,
Kathreiner's Malzkaffeefabriken in München, sowie der be¬

rühmte Seelig'sche Korn- und Malz-Kaffee und ist dem
dünnsten Bohnenkaffee ein Trank aus geröstetem Getreide, der
feinen Geschmack mit Billigkeit vereint, entschieden der Vorzug
zu geben.

Was jedem frommt, muß Jeder ebenso selber wissen oder
erproben, wie was ihm ain besten schmeckt, und will ich deshalb
in keiner Weise Dies oder Jenes hervorheben. Hauptsache bei
Getränken wie bei Speisen ist, nie Verdorbenes, Gegärtes oder
gar mit Essenzen „Verbessertes" zu genießen, und wird der auf
diese Weise seinen Leib rein haltende Mensch keine Ursache haben,
zu leiden und zu klagen, sondern für seine Gesundheit als deni
höchsten irdischen Gut, Gott die Ehre und Dank ans reinem
Herzen geben können.

Zum Einmachen
der Früchte nehme man nur fleckenloses, wenn möglich frisch¬
gepflücktes Obst, auch gebrauche man den reinsten Zucker, der
zu bekommen ist, da mit unreinem Zucker eingelegte Früchte
weniger haltbar sind, und drittens nehme man zum Kochen nur
irdenes Geschirr, entweder neues oder doch wenigstens gründ¬
lich gereinigtes.

Zn Kirschen, Erdbeeren, Himbeeren und Johannisbeeren
rechnet man das gleiche Gewicht Zucker, kocht diesen mit etwas
Wasser auf, schäumt ihn ab und thut die Früchte hinein, die
von der Flüssigkeit bedeckt sein und einige Male überwallen
müssen. Dann zieht man den Topf vom Feuer, deckt ihn zu
und läßt ihn bis zum nächsten Tag stehen, nimmt die Früchte
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