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fudy mit Roffaftanien ijt der Biidhterin bisher nody nidht gelungen, da die§

felben weit {dhwerer feimen al8 die Gidjeln und fie nur wenig Kaftanien§ @
sur Berfiigung hatte. Dagegen berichtet fie, dbag duvd) KRodjen der bittere b

®efdymact der Raftanien ganzlid) gejdywunden fei und die Hithner diefelben’

in gerfleinertem Buftanbe gern genommen Hhaben.

Kaffee-Erfabmittel.

Crjafmittel fiiv den immer teurer werbenden Raffee find wviele}

Getreidearten, bejonders Roggen. Die ganzen Kérner werden pazu mit
Waffer eben bedectt, weid) gefodht, dod) nicht bis zum Berfallen. Wian
trodnet fie dann, flad) ausgebreitet, auf einem Tud) nad) dem Kodjen
auf dem warmen Herd und verwalhrt fie in luftigen Sacden. Bei Be
parf vdjtet man fie wie Kaffeebohnen in offenem Gifenpfinnchen oder Kaffees
vojttrommel, fleifig umviihrend. Wenn die Rvner Heif 3u werden begin:
nen, ftreut man etwag geftofenen Buder daviiber, dadurd) werden fie bald

braun und gldngend. Ebenfo laffen fid) Weizentvrner, felbjt Bohnen und,
Erbien verwenden. Der daraus bereitete Kaffec hat den Vorzug, nahrhajt

au fein, wag in Kriegsseiten wobl zu beadyten ijt. Gin anderes fehr qut
{dhmedendes Erjagmittel fitr Raffee find Gvelfaftanien (fiife Kaftanien). Die
©dyalen werden® mit fpiem Mefjer eingejhnitten, die Rajtanien auf ge
{loffener Herdplatte gebraten, gefdhiilt und in fleineren oder groferen Stiid
den, wie Kaffec oder FRoggen, unter Umvithren \braun gerdftet. Jn dex
Raffeemiihle gemahlen obder geftofien, erhilt man ein dem Raffee dhnliches
braunes Pulver, von weldem ein CRlbffel voll in 17 Waffer einige Wiis
nuten gefodht, dann durd) die Mafjchine laufen laffen, einen fehr angenehmen

Raffee (fiinf bis fehs Portionen) gibt. Sehr guten Raffee erhilt man aud)

aus Gideln. Dagu werden die aus den Hiilfen gejchilten Cicheln zerjchnitten,
auf dem Herd getvocnet, in der Rofttrommel gerditet und gemahlen. Ginen
halben RKaffeeldffel voll davon auf eine Tajfe Raffee in 3,, I Waffer bis
etwa gur Hilfte einfoden laffen. Alfe dieje Erfagmittel fonnen mit Bohnens
Taffee jur Halfte oder ein Drittel gemifjht oder aud) allein, mit und ofne
Wiilchsufaty gegeben werden. Niais oder Rufuruz wie Roggen gefocht umd
gerdftet, gibt ebenfalls ein nafrhaftes, dem RKaffee dhnliches Getrint.
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