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Edtneen und getrodnetem Waldbmeifter. Man giefit beifes TWaf-
fer barauf und 135t 8 zichen. WMit Bufas von etwas Suder
und Mildy erhilt man ein Getrdn, weldyes an Nabrhaftigeeit
ben dyinefifdien Thee dibectrifft.

141:
Cacao.

Wer weber Thee nody Kaffee trinfen mag ober barf, bem
bietet fidy im Gacao cin gefundes, woblfdymedendes uno ndp-
venbes Getrdnf bdar.

Gacao ethdlt man aus den Sriidten bes Cacaobaumes,
ber gu der Familie der TMalvaceen gehdrt, und beffen Heimath
bag tropifdye Umerifa iff, wo er mwild in gangen MWalbungen
und audy cultivivt widft. BVon bier it er in viele Zropen=
linber iibergeficbelt. LWir finden ibn iegt audy in Afien und
Ufrita. €r witd 20— 307 hody, feine immer griinen Bidtter
finb fufilang, bie WBliithe roth, die Friidte 6—&* lang, zebn:
Eantig, unfern Gurfen donlidy. Die Hiille der Sritdyte ift gelbs
licgroth, bicE, leberartig und {dylieft ein faftiges, breiavtiges, reif
fduecliy fdymecendes Marf e¢in, worin die Samen (Gacaoboh-
nen) ju 25 bi¢ 40 Stiid reihenteife eingebetret liegen. Sie
gleiden einer Mandel und beffehen aus einer pergamentartigen
Gdale und einem violettbraunen Kerne, Der faftige, bie Sa-
menferne umgebende Brei it in den heifien Lindern ein Mits
tel, ben Durcft su flillen. In Nicaragua bienen bdie Gacaoboh-
nen al$ Sdyeibemiinge, und man fann alfo fagen, bier widft
bag Geld auf Bidumen.

Die vafen Friidhte werden entweder in bilzernen Gefdfen
ber Gdbhrung unterworfen und an der Sonne ober am Feuer
getrodnet, ober audy fo lange in die Grbe gegraben, big bdie
brefartigen Theile durdy Faulnif abgefonbert find.

Die Bobhne ift fprode, driidig, durdy und durdy von dun-
Eelbrauner Facbe, it fidy wie eine vecht dlige Nuf und bat ei-
nen  leidgt gufommengichenden  bittern Gefdhmad, Die  befte
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Sorte ift bie Cavacasbohne. Diefe ift grof, mebr lang als
bid, etwas plattgedelice und bart, Die Hiilfe iff [drwdrlid-
toth, glingend , leicht zerbrechlich. Die Bobne iff mehr briun:
lich und jerbrocelt beim Drud leidyt in Stiicken.

Die [dledytefte Sorte ift bdie Brafilianifde. Diefe if
lang, fdmal und flady, fettarm, troden und fdacf bitter. BWers
borben und werthlos find alle Ceaobohnen, bdie {dimmeln, ei-
nen roeifliden, platten Kern haben, unangenehm und dumpf
riedyen.

Bei ber Bubereitung jum Gebraudy werden dic Bobhnen
wie Kaffee gevdffet. TWir benugen fie theild, um einen Faffee-
abnlidhen Aufguf auf die gefddlten und gerfleinerten Bobnen
gu bereiten, ber mit Sucer und Mildy genoffen, ein vortreff
lides Geteink giebt; theils werdben die Bobnen jur Chocolade
benugt, die 1520 dburdy die Spanier in Curopa cingefiihrt wurbde,

Die Chocoladbe wird auf folgende Teife bereitet: Die
PBobnen werden gefddlt, gerdftet, ju Pulver geftofen, mit Suder,
LBanille, Bimmt und anbern Geriivien vermifdt, ju ecinem
Feig gebnetet unbd in vievecige, bledyerne Formen gebradyt.

Seit dem 17, Jabrhunbdert fand die Chocolade allgemeinen
Gingang und iff bei ben fiiblidern Nationen, befonders in
Spanien und Jtalien, Nationalgetrdnk,

Audy die Schalen der BVohnen werben ju einer Abfodhung
benugt.

Die wirfamften Beftandtheile ded Cacao find:

1. Gin flitdytiges Del, weldes dburd) das Niften bder
Bobnen heraustritt.

2. Zheobromin, ecin dbem Theein vertwandter Stoff,
ber fidy audy in ben Gacaofdyalen finbet.

2. Cacaobutter, cine Art Fett, dad oft bdie HAlfte
bes Gewidyts ber Bobne ausmadyt, Diefes Fett iff von roeis
fer Farbe, cigenthitmlidem Gerudye und der Hdvte des Talges,
bem ¢8 audy in feiner Bufammenfepung gleicht. Diefes Deles
wegen ift die Chocolade fdyroer verdaulich, €8 [Aft fidh aber
Cacao und fomit audy Chocolade entfetten, und fie fommen
bann unter dbem Mamen entdlter Cacao und Gefundbheitsdyocolade
in ben Hanbdel,

4, Kileber und Sedrbe. Cr vereinigt fomit in fid




bie erheiternbe Wickung beg Thees mit bden Erdftigenden Gigen:
fhaften der Mildy, worin Fleber burdy Kafeftoff, und Stdrke
dburd) den Mildyzudter vertreten ift.

Sebr  hiufig  wird verfdlfdyte Chocolade verfauft, indem
man Fett, Ractoffelftdete, Mebl, Ocer u. f. w. in bdiefelbe
bringt. Am Hdufigften ifF die Berfdlfdung von der Art, baf
man flatt der Bobhnen die Schalen baju vermendet, Unvers
filfdyte Chocolade muf gleidmdfig dunkelbraun fein, frifdy und
angenehm {dmeden, fidy im Munbde fdmelzend aufldfen, Ecine
bértliche, Elitmprige ober fdhleimige Stoffe suciidlaffen, in Mildy
ober Waffer gefodyt, meder gu ik nody ju Ddiinn werden und
Eeinen Rleifferbodenfag bilden. Die DBerfilidung durdy Ofer,
eine ber gefihelidhften, erfennt man fo: 9Wenn man Chocolabe
ober Gacao an ber Luft verbrennt, und bie vititdndige Afde
ift grau, fo ift bas Product unverfdlfdye, ift fie aber voth, fo
hat fie einen Bufas von Dfer.

Da die Chocolade einen bebeutenden Settgebalt bat, aud
meift nody mit Mildy und Giern gefodt wird, fo erzeugt fie bei
fdradem Magen Werbauungsbefdmerden.

12.
M il .

Gine treue Gefibrtin vom Raffee, Thee und Gacao ift bie
Mildy. Die Bereinigung des fhwargen Kaffees mit der weifen
Mildy gerodhre Bielen erft einen Benuf. e palten feft in
bev Liebe u dem Stoffe, bder ibnen in ber erften Beit ibhres
Lebeng Speife und Tranf gewdhrte.

Der Sdughng erhdlt fidy nur burdy die Mildy und wird
beim Genuf derfelben grof und ftarf, ein Beweis, bdaf fie bem
Menfdyen Alles bietet, was er ju feiner Grndbrung bedarf, Sa
fie wdve felbft im Stande, den Crwadyfenen ju erndbhren, wenn
audy nidyt auf eben diefelbe vortheilhafte TWeife, twie dies beim
Sdugling der Fall iff. Sic ift dog volilfommenfte Gemifdy per
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