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KAHVISTA

Kahvin kidytéintéd Europan ulko-
puolella,

Araplalaiset kansanheimot valmis-
tavat  kahvinsa ronolsta kahvipa-
vulsta, Jolloin kahvin maku muistut-
tan hiukan kilnalaista teetii. Jotkut
afrikalalset  heimot  pureskelevat
auorastaan raokakahvia.  Abessini-
assn valmistavat jotkut paahdetuls-
ta jauhamattomista kahvipavulsta
Takkuja ja sydviit niitd.  Vihdoin
Sumatralla ja muutamilla sendullla
Janvan  paalidetaan  kahvipensann
lehtli, ‘hienonnetaan Jja valmiste
tagn  nilstd oikein hyviinmakuista
juomaa. Kalkille niille eri kiiyttd-
tavollle on yksl seikka yhtelnen:
kiiyttith hyviiksel sen aineen kilhot-
tavan wvalkutusta, jonka ennen Fer-
dinand  Rungen (1821) keksintid
tunsimme vain arablalaisen runofli-
jan sanolsta: “Kahvi on neekeri, Jo-
ka rystid melltd unen”

Kahvin erikoisominaisuudet.

Timi “rydvilivii neekerl” on nle
massa jo raa'assa kahvissa, Se el
ole ensalnkiiin mustaa, vaan hilkil-
govlin  valkeista ulnetta, joka on
muodostunut hienolsta, pitklsti, sil,
kinkiiltiviati katkeranmaokulsista
neulolsta, Joa kilsittelemme kahvi-
papuja bentsiinili, kloroformilla y.
m, saammaée aineen, joka liallisesti
noutittuna san alkaan sydiimentyky-
tystit, unettomuutta jn.e, Timid alne
on kofeinia.  Paitsi  kofeinla, jota
kahvinlondun mukaan on  kahvipa-
vusse  1—2 %% Ja joka kokonman
punttyy  erifilti Komorasga kasva-
valla kahviinjilta, sisiltill ragkakah-
vi noln 8% psokerlmaistn ninetta,
1M-—-12% rasyvan, kahviparkkihappoa
ja noin 9—14% welti,

Kofoeinl ja kahviparkkiliappo ovat
molemmat  tilrkeimmit osat kahvis-
sn, Jokdinen kilttdd kahvia sen her
mnatoa  elihdyttiviisth  vatkutukses-
to, Tiimii  kaliumkofeinl suclun
kangsa  yhdessit antna  pachdstulle
kahville erikolsmaun. Tosin antavat
kalkkl selluloosan elsliltiviiv kasvin-
osat paahdettaessa halonmistuloksla,
jotka  kalkilln  kasveilln ovat mel-
keln  samofe, toisilla on  koitenkin
alvan  erikoisla ominalsuukeia. Bel-
lainen  erittiiin hyvialti tuoksunva
nlne  syntyy kahvin  paahdeitacssa,
Tunnemme sen  alnoastann  hajustn,
mutta emme sen keminllista kolkoon.
panta, muttn volmme sith kulten-
kin eksyttiviisti  jiljentiiit, kuuman-
tomalla koeputkessn sokerin, park-
kihappon emme sith kultenkaan sfap
synlymiiiin, Tistil teommea sen  joh-
topiliitiksen, ottih tovallisen parkki-
hapon  sukuinen kabviparkkiliappo
snn nfkaan kalivin aroomtn; kulton.
kin wvailuttavat kahviemakuon siti-
paltsl  kahvidlly ja muut  kahvipa-
vussa olevat alneet.

Kahvin paahtaminen.

Vihertiiviit, kellertitvilt, ruskohta:
vat, sinertiiviit kahvipavut paghde-
tann  ertkolsissa  kahvipanhtimolssa,
sl kenlttuuriihmiset nanttivat kah-
vipavuista saadun juoman vasta ell-
loin kun paahtamisen avulla on he-
rilletty kahvissa uinunvet arvokkaat
ominatsuudet. Kahvinpaahtomiasella,
Joka nykyiiln on muodstunut olkein
suurteollisuudeksi — v. 1907 Insket-
tiin vksln Saksassa olleen 687 kah-
vipaahtimon Ja nitssft yhteensi tyiis-
kentell 6,780 henkei — on kaksin.
kertainen tarkotus Ensinndkin ean-
daan sl sarvelsmainen kova kahvi-
papu mureammaks!, helpommin jau-
hettavaksl, tolseks! saadaan pashta-
misen kautta sithen erikolnen ma-
ku. Ennen paahtamista puhdiste-
taan raakapavut pilystd ja llasta,
klisittelemilli nilth nopeast! kyl-
millli vedelldi. Paahdettaessa tapah-

tun kahvissa huomattavia muutok-
sln, jotka ensinnd huomanmme vil-
rissi;  viiel muuttun  nimittiéin en-
sinnil. kellertiivitksi, sitten ruskelta
vaksl jn lopuksl tumman ruskeakel,
Samalla paiguvat pavur, mutta ke
ventyvitt painoltagn, koska niistd
haihtuu kosteutta (Kahvigsa on noin
119 wvettil) ainp 19 sankka. Veden
haihtuessa  rikkoontuvat soluseinii-
milt ja ssavat afkean kabvia panh-
tacssn kuuluvan hiemon ritindn, Sa-
malla syntyy valkeata hiyryd, jonka
haju Jo muistuttaa kahvia, Jonkun
ajan kuluttun lakkan valllen hiiyry
tulemnsta ja sen sijaan tulee siner-
tiiviii  selvilstl kahvilta tuoksuvaa,
jolloin kahvin pitéisl olla tarpeeksi
paatdettus, kuitenkin wvasta koke-
muksen avulla saadaan selville het-
ki, milloin kahvl on kylliksi pashtu-
nutta.  Paghdettu kahvi kadotiaa
18—22¢% painostaan, mutta samalin
laajentuu kokonsa puolesta. Kilosta
raakakahvin ssadann noin 800 gr,
panhdettua kahvia, 1 litra raaka-
papuja antaa 1.8—1.5 peahdettuja
papuja, Timid painon vihentyminen
on kalvipaphtajalle harmillinen. IE-
pirehelliset kahvinpanhtajat koetia-
vat tith palnonvihennysti tasottan
kostuttamalla kahvia +vedessh tahl
boraksilluoksessa. Tahi myoOskin se-
kottavat kahvinvilirentiijiit poltet.
tuun kahviin lupiinia y. m. Vasta-
pashdetussn kahvissa on volmakas
aroomi, joka siilyttiessi  tilviistl
suljetussa astiassa vilhitellen aino-
astaan  hiukan vithenee, Myoskin
pannaan pashdettaessa kahviin hiu-

kan sokeria  tahi  sokerisilrappia
kahviuroomin  hiiviimisen  estiimi-
selksl.

v Kahvi nautintoalineena.

Ollken wviikevii kahvi on tumman-
ruskeata; jos kahvilla on musta vil-
ri, Johtuu so mulsth siiben sityis-
i ainelsta,  Vikevintih kahvia juo-
dnan  itimailln,  Itimaiseen tapaan
kahvia  valmistettaessa  jauhetaan
kahvipavubt  ensin  hyvin hienolksi,
senjillkeen pannaan thmi jauhe kyl
miilin veteen Ja kuumennetaan kie-
hymiseen sankka; hetken Xuchuttu-
aan pannaen sifhen wihin  kylmiid
vaitli, Jjottn 8e mopenastl eelklisl]
Sellninen kahyi sisiitii melkeln kal
ken kahwvipavaissn olleen kofeiinin.
Kuinka suurl on timii miliiri? Ta-
volllsest] kiiytetidin 10—15 gr. kah-
vipapuja vhteen kuppiin kahvia, tii
mit  slsdltid  sillmin 0.1—015%  ko-
foinin.  Hellalset pienet miirit val
Iuttavat jo huomattavastl sydiimen
toimintaan.  Ja kun el tavalllsesti
tyvdyth  yhteon  kuppiin  plivissi
ufin voivat miehiset ja naispuoliset
kahvitantit  helposti saada  kahvi
myrkyiyksen., Se el esiinny miniin
fikkiniiisenit tautina, wvaasn on pal-
Jouta kKahvin juonnista seurauksenn
sydiimen Aykytys, lylmiiviireitd, u-
neltomuntta ine,  Tolselta puolen
on kahvilla hyviiikin ominalsuuksia,
so virkistid visynytth jn Hmpimii-
nii nautittunag  valkuttan limmitti-
vilstl, on slls suositeltavaa kylmilld
I kostenlln sldlld.  SIMA el itsel-
liiin ole mitdiin ja sokerin ja ker
man  kanssp nautittuna ninbastaan
plent ravinto-arvo. Railttiuslitke, jo-
kn etupiigsslii kohdistuu alkohoolin
kHytoiL  vastaan ja on vithitellen
mydiskin  ruvennut  vastustamaan
kohtnutonta kahvinjuontin, on anta-
nut  atheen kofelnlvapasn kahvin
keksimiseen. Vesthiyryn avulla rl-
kotaan rankejen kahvipapujen solu.
pinnat, Jonka JAlkeen nilth kilsitel
liikin  kofeinia livottavilla nestefll,
Kofeinista titen melkein kokonaan
vapaat pavut kulvataan sitten, Jom-
ka jJilkeen ne paahdetaan, kuten ta-
wallista. THIA tavalla onnlstutasn
kabvilta ryUstAmifin sen “sleln”
aina 0.15 %:{in saalka, kahvin mul-
ta ominalsuuksia muuttamatta. Par
hanks! lottamisviilineeksl on osot-

tautunut bentsooli, se el ‘valkula
liencon kahvlidljyyn enempdid kuln
kaliviparkkihappoonkaan; kofeinistn
vapan kohvl maistuu hyvilltd ja on
gellaisille, jotka eiviit woi nauttla
tavallista kahvia, suositeltavaa.

— Kuluttajain Lehdestil.

Mekarooni- ja maitokeitton.

Ykai kup. paloteltuja makarooneja
keitetiiin 10 min, ajan hiukan suola-
tussa vedessd, jonka jilkeen maka-
rooni ot pois kich vedesti ja
annetaan liota hetken aikaa kylmia-
si vedessi, Makaronin kichumave-
den sekman kaadetaan 3 kup. maitoa
jo saostetasn parilla ruckalusik, veh-
nijauhoja  ja maustetann voilla ja
pippurilla.  Makaroneista valutetaan
kylmii vesi tarkasti pois ja makaro-
nit kaadetann sitten keiton sekann.
Annetaon  kiehua hiljalleen 10 min.
ajan ja vihin ennen tarjoamista sec-
kotetaan keittoon yksi kovaksi kei-
tetty ja hienoksi haokattu kananmu-
na ja teelusik, hakattua persiljoa.

Paekl Neadla

Kaksi kup. keitettyd porkkanas, 4
kup. sokeria jo 2 kappaleiksi leikel-
tyl sitruunan, Porkkanoista wvalute-
taan kichumavesi tarkasti pois ja jau-
hetaan  lihamyllylli sekasin  sitruu-
nan kanssa. Seokseen lisiitilin soke-
ri jn annetaan kichun noin pueli tun-
tin, eli kunnes keitto on niin sakean
kuin sen tahtoo olla. THsth milkirkis-
ti tulee kuusi juomalasillista marme-
landia, Se maistuu melkein saman-
laiselta  kuin appelsiini-marmelnadi.
Erinomaista lasten voileiviin piiille.

Paistottu  siankinkku,

Savustettu tni suolattu siankinkku
liotetann runssassa vedessii 24 tuntia.
Sitten se keitetiiin vedessii niin kau-
an, etth se on kichunut 20 min, jo-
kaista paunoa kohden. Kun kinkku
on kiehunut, leikataan siith nahka
irti ja kinkku asetetaan suureen pais-
tinpannuun, jossa on kaksi kup., o-
menagaiteria, Kinkku annetaan pais-
tua ‘‘saiterin’’ seassa, kilnthen sitd
useanti, puoli tuntia, jonkan jilkeen
se sivelliin siirapilla tai sulatetulla
sokerilla ja annetann ruskehtus ja
tulla kiiltiviiksi wunissa. Tarjotaan
kuumana kastikkeen kera. Mieluista
ayddd mybskin kylmiini.

Rottain tappaminen myrkylli.

Rattain myrkylli toppamisen salal
suus on suurimmaksi osakei siind, et-
ti myrkytetty sy6tti osataan tehdi
semmoiseksi, etti se kelpan rotalle.
Erilaisin  myrkkyjié voidaan kayttid,
kuten barium corbonaattin, fosforin,
arsenikkin vy, m,  mutta paraskin
myrkky on tehoton, ellei sydttii huo-
lellisesti  valmiateta,

3 tahi useampaa lajin syGttii on
kiiytettivd  ja jokaiseen miisth on
mytkky erikoisesti sekoitettava. Syd-
tit ovat wvalmistettavat kustakin seu-
raavasta kolmesta lajista: 1) lihasta
tai ta eliint , kuten ha-
katusta lihasta, makkarasta, kannu-
tetustn lohesta, munasta tai oisterista;
2) tuoreista hedelmisti tai kasvik.
sista, kuten | ista, t teista,
sienisti, vihredstd koornistn, paiste-
tuista imelisti perunoista j. n. e
3) + sakalbiitata ruokeanindin
kuten maidosta tai j tn, pihkinii-
voista, leiviiath jn leivoksista.

Barium carbonaatti on perinpohjin
sekoitettava syottiin, niin etth rotat
eiviit voi syodi siith pienimpRikiisn
osaa joutumatta samalla eySmiin
myrkkyh.,  Niiasi ruokalajeissa, jot-
ko id helposti sckoittan, on
kiiytettivi yksi osa barium carbo.
naattin neljifn osann ruoka-ainetta
ja sekoitettava hyvin lusikalla. Ne
nineel, joibin myrkkyli ei voida muu-
ten sekoittan, on leikattava pieniksi
palosiksi ja myrkky miihin hyvin sot-
kettava,

ROCK SPRINGS, WYO.

Tervehdys Toverittaren lukijoille!

Hillenkaivajain lakko on téidllikin
ollut ja mennyt,- mutta tyoliiisille el
gaaty  paljon parannuksia,  Kalvan-
not ovat nykyilin  kilynnissii  Joka
pilivi. Ididsti ja Jinnesti on sana-
punuti takasin kansalalsia, Ovat ol
leet parempna hakemassa, multa
turhaan, Kapltalistit riistid  tyolid-
glii yhtlailln kalkkialla,

Palkkakunnan nalset hoi! Kylld
nyt pithll jo heriittiil ompeluseurn
tolmintaan, Ja onhan nyt jo alke
ruveta Hommaamaan Nalstenpiiiviin
{llanviettoa, Jos el siti vield katso-
ta vanhanaikalseksi.

Tov. F. Saarinen on ollut kaupun-
gin  salraalassn  Jo  vitkon phivil
Hilnessllh pitilsi  tehdlk umplsuolen
leikkaus, mutta el ole vielda voitu
gltil tehdil kovan yskdin tiliden,

Saako sen "THkkutlikin™ johdosta
sananvuoron paikkakunnan kirjees-
it Mindé ajattelen, ettii sellalset
kirjotukset soplsi nyrkkilehteen, ei-
kil tydlilisnaisten filinenkannattajaan.
Fmme koslkaan vol tunnustng tolsta
nnlsta slsareksi, Jos on aina Jjotn-
kin sanottavap hampaankolossa joka
kirvelee Ja tolvon, ettii sellafaten kir-
Jotusten tilalle suomennetaan Venil
JUDE tapnhtuneista tapahtumista, jot-
ta voimme piiisti tietolseks! sliti
mith  Veniijliin tytliileet ajattelevat
meistii kun me pihjiimme tidlla
“Tilkkutiikin®  kimpussa, Siis  pols
sellalnen erimielisyys ja yksimieli-
syys tilalle

Toverittaren lukija.

Tuskinpa me spamme sitd koskaan
mitenkiifin tiethii, miti Veniijin nal-
set arvelevat Uistd meldin virkka-
uksesta kinnsteluats, joten on  tur-
han vaatin sellaisia tletojn tolmitta-
jalta. Muuten, jos te olette lukenur
Toveritarta, olette varmann nithnest
jotakin Venijilti melkein joka nu-
merossa. Hiljattainhan oll pitkd kir-
jotussarja “Perhe ja kommunistivals
tlo" Venijiln yleishyviin kommis-
eariantin Alexandra Kollontayn Kkir-
jottama,

Olkan hyvil jo kirjottakan kirjeen:
ne anoastann yhdells puolelle pape.
rin, silli kun ne on kirjotettu kahta
puolta, tiytyy ne kirjottaa yli uue
delleen~—Tov. Toim,

SOUTH RANGE, MICH,

Olen ollut tHENE jo tolsta vuotta,
vaon en ole nithnyt yhtilin kirjotusta
tidiltl Toverittaressn, Syy el ole sii-
nil, ettil thilli el ollsl kirjottamisen
arvolsten aslolden puute, eikil i
li ole kykenevien henkiltidenkiiin
punte. Olon tullut nikemiiin, ecti
il on melkoizln nalskykyjil puo-
lugen toiminnassn, etenkin mitlh -
lee niiytielemiseen. On melkolnilla
toimittn, onpn niiytelty voimian kysy.
vii kappaleita useampiakin, Joka
ohjelma-iltamissakin on pienid kap-
paleita jo ovat ne aina onnistunect
tunnustusta ansaltsevasti.

THdssi erddnd plivind pakkasen
Inuhduttua kiviisin vieraisilla ja ta-
pasin  silli tiellil alnakin kuusi e-
miintilli ju katkilla heillil olf sama
puheenaihe ja touln ompeluseuran
kisitilden valmiztamisessa,  BElviit
olleet wvieli oppinest “Hilrileljonan™
kirjotuksestn, vaan kalkki he puhul-
vat virkkauksistn ja nyplivksisti. ja
koruompeluksistn, Kovastl ol ki
re nilden valmistamisessa kun ensl
kuussa tulee myyjiliset johon men-
nessih senkin seitsemiin rimpsun Ja
rampsun pitild olla valmiita,

Olkea kansainvaellus on alkanut
tiilth, etuplifissi Detroltiin, Sinne
on muuttanut useita perheitikin, sel-
laisfakin, joilla on tilE omat ta-
lotkin, Sellalsta se on tysliisen eli-
mii, jos Jaksaa ahertaa nlin, ettil saa
{tselleen oman asunnonkin, niin jati
se sitten kun tules tytnhakumntka
eteen. Tihiinkin vaellukseen tiAl-
th on tnloudelliset syynsi, efvit ni-
mil {hmiset ole huvimatkalla, Tyi-
Iiisten asunnot salslvat olla pyirien
piiiilli, jotta ne saisi “koplata” rau-
tatiejuraan Jun léhtes tydnhakuun,

Talvl on ollut ankara, pryryd ja
pakkasla olisi jo rilttimildin tiksi
talveksi, valkka se on vasta puo
lessa,

Hauskaa uuttavuotta kalkille To-
varittaren lukijoille. K. H.



