Hvaraf och huru bor Kaffe kokas?

Som dessa reformer higt pikallas, si delgifvas nagra praktiska rdd derom,
godkinda & Goteborgs Landtbruksmote. Foljas de, si blir kaffet finare, billi-
gare, mera helsosamt och nirande; koksittet: renligt — propert.

Iio. Kaffe rostas ljust och jemnt, ej svettigt. Angrostadt ir finare, blir billigare.

2:0. Allt kaffe bor pas-kokas och blandas med angr. Kornkaffe af “prima vara“.

3:0. Finaste Schweitzeri-kaffe kokas &4 % angr. Java och } angr. Kornkaffe,

4:0. Finaste Hushills-kaffe till e. m. kokas & c:a 4 af hvarje, 1 matt till 8 matt vatten.

5:0. Godt morgonkaffe kokas 4 Kornkaffe, 1 matt till c:a 12 matt e. m. kaffe-afkok.

6:0. Askas hogre “kaffein“-halt pa f. m., s& bora barn och sjukliga dricka

forst, resten blandas. \

7:0. “Bara Kornkaffe* kokas & 1 matt korn (ej hembrindt) till 8 d:o vatten

eller 12 d:o korn-afkok.

8:0. Kaffe males fint, pasen iligges och kan isittas, si i kallt som i hett

vatten (eller atkok). :

9:0. Da kaffe kokt upp, eller kokt 4 svag eld i 1—10 m., lyftes det af och filtreras.
10:0. Pasen urtages genast di kaffe ir firdigt (“blankt som 61 och fint som Mokka*).
11:0. “Sumpen*tommes, den ma afkokas en ging, ej mer; afkoket klaras och filtreras.
12:0. Slammet i pasen franskiljes vil och det for hvarje gang (helst i rinnande

- vatten); pasen torkas.
13:0. Kornkaffe kokas ofta omal:t (lost) till afkok, forst uppmjukas det i sitt vatten.

Oblandadt, “svart, hett, daligt, mycket eller starkt kaffe forderfvar helsan
och medfér mangas ruin® (D:r M. Huss). Der orten viixt, der passar den. Kaffets
beredning hvilar pa naturlagar, ej pa vanor, huru gamla och forviinda de &n aro.

Till pasar &r fin halfylleflanell bast; lirft eller stickade af 6-tradigt bom-
ullsgarn duger, t. ex. en af hvart slag. Deras djup = pannans, vidd = brost-
falsen. Derpé hvilar pasen, fistad vid en ring. Ringen bojes af jerntrad eller
formas den af bleck, da konisk, c:a 1 tum hog. Nedtill forses de med fals for pésen,
jemte manga smd hal till sjelffiltrering. Ring och lock bora sluta val. Pipen
korkas. Bleckkirl #&r bittre dn koppar. Odhners meodell #r limplig; pase
och piphatt bor anbringas. Oljekok medfora fordelar: 1:o briinslet iir billigare ;
2:0 handterandet #&r behagligare; 3:0 man kan sjelf experimentera, rida och
kontrollera (det behéfs), afven koka sitt eget kaffe

]
\)(?<

Ur KB:s samlingar Jus);

Digitaliserad 5.1' 2 O 2 1 National Library

of Sweden

1871 ars var 25,427,719 ¢f. Koka kaffe enligt §§ 4 och 5 och vi skola min-
ska den med 13 a 14 millioner @, pr ar.)

* 8. L. T. N:o 100, &r 1869, skrifver: “Kaffesurrogat. Sisom sadant har angrostadt
korn linge varit begagnadt. Forbrukningen deraf har emellertid, sannolikt i foljd af ofullkom-
lighet i tillverknings“ — och i koksittet, i fordom och i fifinga m. m. — “icke synnerligen
tilltagit. Nyligen har en fabrikant, A. G. Lund vall, lyckats att si forbittra &ngrostadt korn-
kaffe, si till utseende som smak, att dervid foga aterstir att onska. Varans godhet och billiga
pris hoppas vi skall foranleda till vidstrickt forbrukning, for att derigenom i nagon ringa mon
hindra landets orimliga kaffeimport, som uppviéger jernexporten®. Pressen aftryckte det (1870).
Se ock N.D. A. d. 3? 1871, G. H. 0. 8. T. d. %! 71, N. A,, Sv. W. m. fl. tidningars egna ampla loford.

Stockholm, J. W. Svenssons Boktryckeri, 1872.




Hvaraf och huru bor Kaffe kokas?

Som dessa reformer hogt pikallas, si delgifvas nagra praktiska rad derom,
godkénda & Gdoteborgs Landtbruksmote. Foljas de, sa blir kaffet finare, billi-
gare, mera helsosamt och nirande; koksittet: renligt — propert.

I:o. Kaffe rostas ljust och jemnt, ej svettigt. Angrostadt ar finare, blir billigare.

2:0. Allt kaffe bor pas-kokas och blandas med angr. Kornkaffe af “prima vara®.

3:0. Finaste Schweitzeri-kaffe kokas 4 % angr. Java och 4 angr. Kornkaffe.

4:0. Finaste Hushills-kaffe till e. m. kokas 4 c:a 4 af hvarje, 1 matt till 8 matt vatten.

5:0. Godt morgonkaffe kokas 4 Kornkaffe, 1 matt till c:a 12 matt e. m. kaffe-afkok.

6:0. Askas hogre “kaffein“-halt pa f. m., s& bora barn och sjukliga dricka

forst, resten blandas.

7:0. “Bara Kornkaffe® kokas & 1 matt korn (g bembrindt) till 8 d:o vatten

eller 12 d:o korn-afkok.

8:0. Kaffe males fint, pasen iligges och kan isittas, si i kallt som i hett

vatten (eller afkok).

9:0. Da kaffe kokt upp, eller kokt 4 svag eld i 1—10 m., lyftes det af och filtreras.
10:0. Pasen urtages genast di kaffe ir firdigt (“blankt som 61 och fint som Mokka*).
11:0. “Sumpen*tommes, den ma afkokas en ging, ej mer; afkoket klaras och filtreras.
12:0. Slammet i pasen franskiljes vil och det for hvarje gang (helst i rinnande

vatten); pasen torkas.

13:0. Kornkaffe kokas ofta omal:t (lost) till afkok, forst uppmjukas det i sitt vatten.

Oblandadt, “svart, hett, daligt, mycket eller starkt kaffe forderfvar helsan
och medfér mangas ruin* (D:r M. Huss). Der orten viixt, der passar den. Kaffets
beredning hvilar pa naturlagar, ej pa vanor, huru gamla och forviinda de &n &ro.

Till pasar #dr fin halfylleflanell bist; larft eller stickade af 6-tradigt bom-
ullsgarn duger, t. ex. en af hvart slag. Deras djup = pannans, vidd = brost-
falsen. Derpa hvilar pisen, fistad vid en ring. Ringen bojes af jerntrdd eller
formas den af bleck, d4 konisk, c:a 1 tum hog. Nedtill forses de med fals for péasen,
jemte ménga smi hal till sjelffiltrering. Ring och lock bora sluta vil. Pipen
korkas. Bleckkiirl &r battre #n koppar. Odhners modell #r limplig; pase
och piphatt bor anbringas. Oljekok medfora fordelar: 1:o briinslet iir billigare ;
2:0 handterandet ir behagligare; 3:0 man kan sjelf experimentera, rada och
kontrollera (det behofs), afven koka sitt eget kaffe

Som prima Kornkaffe, kopt omalet (“malda surrogater iiro ej respektabla™),
kokt af ofvad hand, ersiitter kaffe och vid blandning férfinar det samt mildrar
(“&fven botat*) kaffemissbrukets foljder: “magsyra“, bleksot, nervsvaghet, hufvud-,
brost- och maglidanden — sa #r vil det vardt att aktas higre &n utlindskt
“rent kaffe“ (alltid hetsigt, ofta skadadt).

Det erkandt* yppersta Kornkaffe representeras af Lundevalls prisbelonta
(1:a pris) angrostning. Denna hans specialaffiir, kaffets bittre beredningssitt,
har framgitt ur hans m. fl. andras strifvande (1867) att direkte himma kaffe-
floden. (Sveriges kaffeimport frin 1860 t. o. m. 1869 var 166,782,138 ¢f;
1871 ars var 25,427,719 ¢f. Koka kaffe enligt §§ 4 och 5 och vi skola min-
ska den med 13 a 14 millioner @, pr ar.)

* 8. L. T. N:o 100, ar 1869, skrifver: “Kaffesurrogat. Sisom sidant har &ngrostads
korn linge varit begagnadt. Forbrukningen deraf har emellertid, sannolikt i foljd af ofullkom-
lighet i tillverknings“ — och i koksittet, i fordom och i fafinga m. m. — “icke synnerligen
tilltagit. Nyligen har en fabrikant, A. G. Lund vall, lyckats att si forbittra angrostadt korn-
kaffe, sa till utseende som smak, att dervid foga Aterstar att onska. Varans godhet och billiga
pris hoppas vi skall foranleda till vidstrickt forbrukning, for att derigenom i nigon ringa mon

hindra landets orimliga kaffeimport, som uppviéger jernexporten®. Pressen aftryckte det (1870).
Se ock N. D. A. d. % 1871, G. H. 0. 8. T. d. i 71, N. A, Sv. W. m. fl. tidningars egna ampla loford.
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